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148. 

Fleischbasen  118. 
Fleisch,  Beilagen  162. 
Fleischbrühe  163.  168, 
169,  170,  187. 
Fleischconserven  195. 
Fleischextrakt  171, 198. 
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Gänsefleisch  130,  179. 
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Glutin  36,  37. 

Glycerin  38,  41,  43,  45, 

100. 

Glycerinphosphor- 
säure 38,  83. 

Glycin  38,  44,  56,  84. 
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Gorgonzala-Käse  243, 
250. 

Grahambrot  315,  384. 
Graneelen  (Granaten) 
133. 

Graslauch  378. 
Graupen  285. 

Graven  steiner  Äpfel 
! 419. 

Greben  127. 

Gries  285. 
Grundwasser  554. 
Grüner  Thee  576. 
Grünkohl  385. 

Grützen  285. 
j Grützwürste  158. 

! Gruyeres  250. 

, Gukemuke  403. 

' Guinea(Paradies)kör- 
ner  294,  518 
Gulpo  346. 
j Gummi  46,  52,  266. 
Gurke,  gemeine  393. 
Gurkenkraut  394,  506. 
Gurken,  Zubereitung 

Guyana-Vanille  523. 
Gypsen  des  Weines 
592. 

H. 

Haargefäfse  90. 

Hab  302,  306. 

Hafer  276. 

Haferbrot  321,  322,  339. 
Haferschlehe  438. 
Haferschleim  335. 
Hagebutten  429. 
Halbfetter  Käse  245, 
250. 

Hambuttenstrauch  429. 
Hämatin  82. 
Hambuttenstrauch  429. 
Hammelfett  125,  190. 
Hammelfleisch  125. 
Hammelfieischbrühe 
125. 


j Hämoglobin  39,  82. 

1 Haudkäse  240. 
Handschrotm  iihlen 
299. 

Häring  138,  139,  180. 
Harn  59,  63. 
Harnsäure  63. 
j Harnstoff  21,  26,  55. 
Harnuntersuchung  62. 
I Harnzucker  46. 

Harm,  Zusammen- 
setzung 61. 

Hartenstein’sche  Le- 
guminose  355. 
i Hartkäse  241,  245. 
Harze  270. 

Haselnufs  461. 
Haselnufsöl  194. 
Hasenfleiscb  129,  179. 
Hausen  138. 
Hausenblase  138,  161. 
i Haushaltungsbirnen 
425. 

i Haushuhn  129,  130. 
Haut  68. 

— , vikariiden  Thätig- 
keit  69. 

Haut-gout  129. 
Havanna-Tabak  603. 
Hecht  137,  179. 
Heeren’Scher  Milch- 
prüfer  234. 

Hefe  300. 

Heidekorn  277. 
Heidelbeere  453. 
Heiligbutt  (Pferde- 
zunge) 140. 
Herbstcalville  419. 
Herbstmusseron  404. 
Hering  in  Bouillon  180. 
Herrenapfel  420. 
Herrenpilz  403,  405. 
Herz  150. 

Herzkohl  387. 
Himbeerapfel  420. 
Himbeere  447. 
Hirschfleisch  129. 
Hirschhornsalz  305. 
Hirse  280. 

Hitzegrade,  hohe  zum 
Conservieren  197. 
Hochmüllerei  283. 

Hoff  scher  Malzextract 
493. 

Holienburger  Rahm- 
käse 250. 
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Holländer  Käse  245, 
250. 

Holland.  Syrup  481. 
Hollunder  i Flieder-) 
Beere  449. 

Holztauben  132. 

Honig  467,  471,  472. 
Honigkuchen  305,  327. 
Honigzucker  470. 
Hopfenspargel  390. 
Hörnchen-Brot  321. 
Hornkirsche  429. 
Horsf'ord’sches  Back- 
pulver 303. 

Huch(Donaulachs)136. 
Hühner,  alte  179. 
Hülsenfrüchte,  eine 
Nahrung  346,  347. 

— , Verdaulichkeit  349.  { 
— , Zubereitung  348. 
Hülsenfruchtsuppen, 
kondensierte  205. 
Hummer  133. 
Hundemilch  223. 
Hundspetersilie  389. 
Hungersnotbrote  326. 
Hydrolytische  Fer- 
mente 37. 
Hypoxanthin  57. 

J. 

Jaffa-Moos  412. 

Jaggery  482. 
Jakobszwiebel  378. 
Jamaikapfeffer  519. 
James  (Labrador)  Thee 
580. 

Jamswurzel  371. 
Java-Zimmet  528. 
Indiabutter  193. 
Indische  Vogelnester  I 
161. 

Indol  82. 

Ingluvin  82. 

Ingwer  (Ingber,  Enfer)  ; 
529. 

Inosit  46,  55,  119. 
Inositsaures  Kali  118,  j 
Anmerk. 

Inulin  48,  53. 

Invertin  75,  301. 
Invertzucker  49. 
Jodtinctur  als  Reagenz 
für  Stärke  u.  Dex- 
trin 237,  238. 
Johannisbeeren  449.  i 


Johannisbeerwein  450. 
Johannisbrot  322. 

Joh  ann  isbrotbaum464. 
Johannislauch  378. 
Isländisches  Moos  412. 
Jungfernhonig  472. 
Jungfernöl  189. 

K. 

(Die  fehlenden  Namen  siehe 
unter  C). 

Kabliau  140,  181. 
Kaffee  556,  557,  566, 
568. 

Kaffee-Extrakte  574. 
Kaffeon  557. 
Kaffeesurrogate  558, 
572. 

Kaffeethee  573. 

Kaiser  Alexander- 
Apfel  419. 

Kaiserling  403. 
Kaisermehl  284. 

Kakao  557,  561,  562, 
563. 

Kakaopulver  564. 
Kalbfleisch  124. 
Kalbsfüfse  121,  160. 
Kalbskopf  162. 
Kalbskotelett  178. 
Kalbsmilch  151. 
Kaldaunen  150. 
Kali-Salpeter  535. 
Kalkgehalt  des  Was- 
sers 544. 

Kalksalze  107,  109. 
Kalkwafser  226. 
Kalmus  508, 
Kalmusbitter  509. 
Kälte  als  Conservie- 
^ rungsmittel  195,  196. 
Kalter  schwarzer 
Kaffee  570. 
Kamillenblume  508. 
Kamoten  371. 
Kandiszucker  480. 
Kaneel  527. 
Kaninchenfleisch  128. 
Kapern  510. 

Kappes  (Kappus)  386, 
387. 

Kapuziner  (Pilz)  405. 
Kapuziner-Kresse  510. 
Karamel  476. 
Karausche  137. 
Kardamom-Alpinie  520 


Kardone  (Karden)  390. 
Karfiol  384. 

Karlsbader  Kaffeege- 
würz 512,  573. 
Karotten  371. 

Karpfen  137. 

Kartoffel  358. 
Kartoffelbranntwein 
587. 

Kartoffelbrot  324. 
Kartoffel,  chines.  371. 
Kartoffel,  gefrorene 
370. 

Kartoffelgemüse,  ge- 
mischte 369, 
Kartoffel,  indische  371. 
Kortoffelkochen,  rich- 
tiges 369. 
Kartoffelmehl  293. 
Kartoffelmilchbrei  370. 
Kartoffelstärke  50, 290. 
Kartoffelstärkesyrup 

Kartoffelsuppen  370. 
Kartoffelzucker  470. 
Kartoffelzwiebel  378. 
Käsegift  145,  252. 
Käsekohl  384. 
Käsemilben  243. 
j Käsesorten  244  ff. 
j Käsespeise  252. 

Käse,  Tabelle  122,  240. 
250. 

Kasein  35,  40,  80,  220. 
Kaseinpepton  202. 
Kastanien  464. 

Kaviar  138,  262. 

Kefir  216,  217,  601. 
Keratin  37. 

Kerbelrübe  374,  375. 
Kernobst  419. 
Ketten-(Kuh-)Blume 
394. 

Keulenpilz  406. 
Kindermehle  294,  295. 
— , als  Notbehelf  295. 
Kirschen  436. 
Kirschlorbeer  437. 
Kirschwasser  437,  589. 

' Klappen  der  Lymph- 
und  Blutgefäfse  90. 
Klären  des  Weines 
592. 

Kleber  40,  80, 286,  2S7, 
Kleberbrot  28S,  320. 
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Klebermakaroni  328. 
Klebhirse  280. 
Klebreis  280. 
Kleesäure  269. 

Kleie  2S2. 

Kleister  51. 

Kliesche  140. 
Klippfisch  140. 
Klitschiges  Brot  310. 
Klöfse  für  Kranke  172, 
329. 

Ivlvstiere,  ernährende 
64  88. 

— mit  Pepton  200. 
Knabbeln  325. 

Kn  ack(Kr  ach)man  del 
461. 

Knackwurst  159. 
Knäuldrüsen  70,  90. 
Knoblauch  378. 
Knoblauchwurst  158. 
Knochen  161,  163. 
Knochenbouillontafeln 
171. 

Knochenerde  12,  58. 
Knocheniische  138. 
Knochenleim  36,  37. 
Knochenmark,  Tabelle 
128. 

Knochensalze  12. 
Knochensuppen  163. 
Knollen-Blätterpilz 
403. 

Knollengewächse  358. 
Knollen-Sellerie  375. 
Knopf  330. 

Knorpel  80,  163. 
Knorr’scbe  Gemüse- 
konserven 398. 
Kochbirnen  425. 
Kochen  der  Fische  179, 
180. 

Kochen  der  Milch  228. 
Kochen  des  Fleisches 
zur  Suppe  168. 
Kochfleisch  168. 
Kochsalz  87,  497,  503, 
531. 

Kochzucker  479. 
Kohlenhydrate  45,  72, 
75,  101,  266,  267. 
Kohlensäure,  Aus- 
scheidung 23,  24,  67. 
Kohlenstoff  24,  67. 
Kolilkeimchen  386. 
Kohlrabi  374. 


Kohlrübe  374. 
Kokosmilch  463. 
Kokosnufs  463. 
Kokospalme  463. 
Kolloide  85. 
Kolonialsyrup  481. 
Kommisbrot  317. 
Komprimierte  Gemüse  1 
397. 

Kondensiei'te  Hiilsen- 
fruchtsuppen  205. 
Kondensierte  Milch 
218,  295. 

Konglutin  40. 

König  Jakobsapfel 419. 
Konserven  204,  205. 
Konservieren  des  Flei- 
sches 180,  198. 
Konservierte  Gemüse 
397. 

Konservierte  Gewürze 
529. 

Konservierungsver- 
fahren Apperts  197. 
— Eckarts  196,  197. 
Konsumzucker  479. 
Kopfkohl  384 
Kopfkraut  386. 
Kopfsalat  391. 
Korallen-Keulen- 
schwamm  406. 
Körbel  389. 

Koriander  505. 
Koriuthen  457. 
Kornbrand  274. 
Kornraden  273. 
Kornwürmer  274. 
Körpergewicht  113. 
Kot  64,  267,  268. 

— , vegetab.  268. 
Krabben  133. 
Krammetsvögel  132. 
Kranzerbse  487. 
Krapfen  330. 
Krauseminze  508. 
Krauskohl  385. 

Kraut  474. 

Kräuter  380. 
Kräuterkäse  241,  507. 
Kreatin  56,  118,  170. 
Kreatinin  56,  118. 
Krebs  132. 

Kreiken  438. 
Kremometer  Cheva- 
liers 235. 

Kremser  Senf  515. 


Krikente  132. 
Kriechenpflaume  438. 
Kroker’sche  Milch- 
glocke 236. 
Kronentafelöl  194. 
Kronsbeere  453. 
Krümmel  - Chocolade 
563. 

Krümmelzucker  46, 
468. 

Krüpers  352. 
Krystalloide  85. 
Krystallzucker  480. 
Kuchen  327,  498. 
Kuheuter  152. 

Kuhfufs  426. 

Kuhpilz  405. 

Kuhracen  221. 
Kumarin  507. 
Kümerling  393. 

Kumin  505. 
Kumkumer  393. 
Kümmel  504. 
Kümmelkäse  244,  250. 
Kümmelöl  504. 
Kumst(Komst)kraut 
387. 

Kumys  213,  601. 
Kunsthutter  192. 
Kunsthonig  473. 
Künstlicher  Gährungs- 
stoff  214. 

Künstliche  Herstellung 
von  Eis  550. 
Kunstmehl  285. 

Kürbis  396. 

Kurkume  529. 

Lab  241. 

Labdrüsen  78. 
Laberdan  140. 
Labpulver  208.  Anm.  1 . 
Lachs  136. 
Lactodecimeter  Que- 
vennes  235. 

Lactose  48. 
Laguayra-Vanille  523. 
Lakmuspapier  166. 
Laktina  Bowick  219. 
Laminaria  saccharina 
486. 

Lämmchenpfeifer  517. 
Lampreten  137. 
Langpfeffer  518. 
Lapinzucht  128. 
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Lärchenmanna  485. 
Lattichsalat  391. 
Lauch  376,  506. 

Leber  153. 

Leberegel  147. 
Leberstoffwechsel  93, 
94. 

Leberthran  191. 
Leberwurst  157,  158. 
Lebkuchen  305,  498. 
Lecithin  38,  42,  55,  82. 
Legehennen  130. 
Legumin  40,  80,  347. 
Leguminpeptone  352. 
Leim  29,  80,  100,  US, 
120,  135. 

Leimgebende  Gewebe 
115,  160. 
Leimpeptone  80. 
Leimspeisen  124,  161, 
165. 

Leimzucker  44,  56. 
Leng  140. 

Leube-Ros  enth  al’  s ch  e 
Fleischsolution  199. 
Leucin  44,  56,  82, 
Leucinsäure  44. 
Levante-Tabak  603. 
Levulose  48. 

Lichenin  53. 
Licheninbrot  327. 
Lichtes  Maisbrot  323. 
Lieberkühn’sche  Drü- 
sen 77. 

Liebesapfel  397. 
Liebig’s  Backmehl  304. 
Liebig’sches  Fleisch- 
extrakt 171, 198,204. 
Liebig’sKleienbrot316. 
Liebig’s  Suppe  für 
Säuglinge  219,  295. 
Limburger  Käse  245, 
250. 

Limette  433. 

Limone  431. 

Linsen  352. 
Liquor-Ammonii  ani- 
satus  504. 

Lockerungsmittel  beim 
Backen  299,  300. 
Löffelkrautsalat  394. 
Löffl  unds  peptonisierte 
Kindermilch  296. 
Lorbeerbaum  527. 
Lorbeerkirsche  437. 
Lorchel  407. 


Löwenzahn  394. 
Luccaer  Oel  189. 
Luftabs'chlufs  197. 
Lügenthee  580. 
Luisenapfel  419. 
Lumbenzucker  477, 
480. 

Lunge  149,  150. 
Lymphatische  Follikel 
84. 

Lymphe  89,  90. 

irr. 

Macis  521. 

Magen  als  Nahrungs- 
mittel 149. 
Mageninhalt  76. 
Magenpflaster  522. 
Magensaft  78. 
Magensäuren  79. 
Magenspülung  76. 
Magenwurst  158. 
Magenwurz  508. 
Magerkäse  244,  250. 
Magermilch  (Centrif'u- 
gal)  210. 

Mahlen  des  Getreides 
281 

Maifisch  137. 
Mainzerkäse  250. 
Majoran  506. 
Majorankraut  527. 
Mairübe  373. 

Mais  248,  277,  287.  291. 
Maisbrot  322,  323. 
Maischwamm  404. 
Maiskuchen  322. 
Maisstärke  291. 
Maiszucker  483. 
Maitrank  507. 

Maizena  278,  291. 
Makaroni  328. 

Makrele  138. 
Makronen  327. 
Malabarpfeffer  516. 
Malabarzimmet  528. 
Maltoleguminose  295. 
Maltose  48, 73, 301, 598. 
Malz  598. 

Malzextract  492. 
Malzextractbiere  600. 
Mandarinenorgane433. 
Mandel  bäum  461. 
Mandelbrot  463. 
Maudelgobäcke  346. 
Mandelmeerrettig  508. 


Mandelmilch  462. 
Mangold,  roter  373. 
Manihot  292. 

Manna  49,  484. 
Mannaeiche  485. 
Mannagriitze  277. 
Mannazucker  468,  484. 
Mannit  49,  484,  486. 
Margarin  41. 
Margarinbutter  192. 
Marktmilch  233. 
Maronen  464. 
Maronenkastanien- 
baum 464. 

Marzipan  327. 
Matjeshäringe  139. 
Matta  511. 
Maulbeerbaum  449. 
Medicament-Einfluls 
auf  die  Milch  225. 
Meerkohl  391. 
Meerlattich  412. 
Meerrettig  (Kreen;  375. 
508. 

Meerwasser  553. 
Mehlbrei  331. 
Mehlbrot  324. 
Mehlfälschungen  285. 
Mehlgräupchen  328. 
Mehlpäppchen  331, 
332. 

Mehlsorten  281. 
Mehlspeisen  - Ausnüt- 
zung 341,  342. 
Melasse  447,  481. 
Melde  381. 

Melecitose  49. 

Melis  479. 
Melissenwasser  507. 
Melitose  49,  55. 
Melone  396. 
Mettfleisch  165. 
Mettwurst  159. 
Mexikanischer  Zucker 
483. 

Milch’  Sl,  122,  206. 
Milch,  abgerahmte  209. 
Milchbusch  394. 

Milch , dicke  (saure) 
208/211. 

Milchfette  220. 
Milcligelee  für  Kranke 
239. 

Milclikoehapparat. 
Soxhlets  22S,  238, 
239. 
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Milchkuranstalten  222. 
Milchkuren  210,  229. 
Milch,  peptonisierte 
220. 

Milch  proben  284,  235. 
Milchsalze  221. 

Milch,  Salzegehalt  10S. 
Milch,  saure  166. 
Milchsäure  44,  78, 208. 
Milchsieder  23S. 
Milchsuppen  383. 
Milchwage  234,  235. 
Milchwein  218, 601,602.  i 
Milchzucker  48. 74, 221, 
243,  250,  468,  487. 
Milchzwieback  296. 

M il  lon’s  Reagens  34, 79. 
Milz  150.  151. 
Miserabel  (Bohnen) 
564. 

Mispeln  428. 

Möhren  371. 

Mohrrübe  871. 
Mokkakaffee  567. 
Molken  122,  20S,  Anm. 
2,  211,  212. 
Molkenkäse  241,  245. 
250. 

Mondamin  278,  291. 
Mont  d’orkäse  246. 
Moosstärke  53. 
Moritzpalme  463. 

Most  591. 

Mostert  (Mostrich) 

514. 

Mucin  37. 

Mus  474. 

Muscheln  134. 
Muskatbalsam  522. 
Muskatblüte  521. 
Muskatbutter  522. 
Muskatnufs  520,  521. 
Muskelermüdende 
Stoffe  95. 

Muskelfleisch , reines 
21,  116. 

Muskelstoffwechsel  95. 
Muskel  zucker  55. 
Musseron  404. 
Mutterkorn  274. 
Mutterkümmel  505. 
Mutternelken  525. 
Mutterzimmet  528. 
Myosin  35. 

Myronsaures  Kalium 
474,  513. 


| Myrosin  513. 

Mysost  244. 

X. 

Nägel  eben  524. 
Nährsalze  105,  531. 
Nahrung  11. 
Nahrungsbedarf,  tägli- 
cher, Deckung  des- 
selben 252,  255. 
Nahrungsmittel  11,  72. 
— , aus  dem  Pflanzen- 
reiche 263. 

— . Umwandlung  im 
Körper  13. 

Nahrungsmittel,  tieri- 
sche 115. 

Nahrungsstoffe  11. 

— , Ausscheidung  19. 
— , Aufsaugung  84. 

— , Verwertung  im  Or- 
ganismus 96. 
Nährwerteinheiten 
nach  König  247. 
Natronkuchen  305. 
Nelken  524. 
Nelkenpfeffer  519. 
Nelkenzimmet  528. 
Netz  149. 

Neufchäteler  Käse  246, 
250. 

Neunaugen  137. 

Neurin  38. 
Nieheimerkäse  250. 
Nieren  152,  153. 
Nierenfett  191. 
Niggeröl  194. 

Nikotin  603. 

Nizzaer  Jungfern- 
speiseöl 189. 
Nordamerikanischer 
Zucker  482. 

Nucle'in  37,  66,  82. 
Nut-sweet-Öl  194. 
Nutzungswasser  543. 

O. 

Obst  413. 

Obstessig  540. 
Obstkuren  417. 

Ochsen  fleisch,  Fett-  u. 

Wassergehalt  119. 
Ochsenmaul  164. 
Ochsenwein  206. 

Oel  189. 

Öle,  flüchtige  500,  501. 


Olea  fragrans  443. 
öl  bäum  442. 

Ol  eomargarinb  utter 
192. 

Oliven  443. 

Olivenöl  189. 

Ölsäure  41. 

Omeire  218. 

Ononid  49. 
Orangenbäume  430. 
Orcinmanna  485. 
Oreadensclrwamm  404. 
Organe , einzelne  des 
Körpers  12,  13. 

O rlean-Fai'benstoff  193. 
Osmose  85. 
Ostermatzen  318. 
Oesterreichische  Käse 
245. 

O stin  discher  Arrac  463. 
' Oxalsäure  44,  45. 

| Oxalsaurer  Kalk  45. 

P. 

Paderborner  Brot  319. 

| Palmitinsäure  41. 
Palmöl  463. 
Palmzucker  482. 
Panieren  177. 
Paniermehl  332. 
Pankreas  39,  83,  151. 
Pankreasclystiere  S8. 
Pankreasptyalin  38, 74. 
Pankreatisches  Fett 
151,  152. 

Pannhas  157. 

Paprika  518. 
Paradiesapfel  397, 

420. 

Paradiesorange  436. 
Paraguaythee  581. 
Paranufs  461. 
Parasolschwamm  403. 
Parmesankäse  245,246, 
250,  252. 

Pasteten  327. 

Pastinak  372,  508. 
Patent-Fleischpulver 
181. 

Paternosterkraut  487. 
Peccothee  578. 

Pectin  55. 

Pectose  266. 
Pellkartoffel  368. 
Penangpfeffer  516. 
Pepsin  37,  78,  79,  80. 
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Peptone  37.  38,  77,  79, 
SO,  97,  199,  203,  204. 
Peptonbonbons  199. 
Peptonchocolade  206. 
Peptonpastillen  199. 
Perlkaffee  567. 
Perllauch  378. 
Perlsago  293. 
Perlsucht  143. 
Perlzwiebelchen  378. 
Persische  Manna  485. 
Petersilie  389. 
Petersilienwurzel  375. 
Pfannkuchen  329. 
Pfeffer  515,  516,  517. 
Pfefferling  (Pfifferling) 
404. 

Pfefferminze  508. 
Pfeffernüsse  327,  498. 
Pferdeböhnchen  573. 
Pferdefleisch  128,  179. 
Pferdezunge  (Heilig- 
butt) 140. 
Pfirsichbaum  440. 
Pflanzenalbumin  39. 
Pflanzencasein  40,  81. 
Pflanzeneiweifs  80,266. 
Pfianzeneiweifskörper 
39,  264. 

Pflanzenfette  265. 
Pflanzenfibrin  40. 
Pflanzenkost  263,  267, 
268. 

Pflanzenöl  191. 

Pflan  zen  sal  at,gem  i sch  - 
ter  393. 

Pflan zen säure  269. 
Pflanzenschleim  52, 75. 
Pflanzenstickstoff  264, 
265. 

Pflaster  43. 

Pflaume  437. 

Pfortader  85. 
Phaseomannit  55. 
Phenol  84,  160. 
Phenol- Phtalein  192. 
Phloridzin  474. 
Phosphate  381. 
Piefke’scher  Patent- 
Schnellfilter  545. 
Piknometer  59. 

Pi  lau  279. 

Pile  479. 

Pilze  400. 

Piment  519. 
.Pijpentmatta  511. 


Pimpei’nelhvurzol  509. 
Pimpernuls  461. 
Piniennüsse  463. 
Pioskop  234.  235. 
Pistazien  461. 

Plinzen  498. 
Plockwurst  159. 
Pöckelbriihe  182. 
Pöckeln  des  Fleisches 
181. 

Pöckeln  nach  Cirio  182. 
Pöckeln  nach  Morgan 
182. 

Pöklinge  139. 
Polarisationsebene  46. 
Polenta  248.  333. 
Pollmehl  283. 
Pomeranze  434. 
Pommer’sches  saures 
Schweinefleisch  164. 
Pompelmus-Agrume 
435. 

Populin  474. 

Porree  378. 

Portulak  506. 
Präparierte  Mehle 
294. 

Preiselbeere  453. 
Presskopf  158. 
Prinzen(G-locken)apfel 
419. 

Provenzeröl  189. 
Ptomaine  145. 

Ptyalin  38,  73. 
Ptjmlose  48,  72. 
Puderzucker  477. 
Puddings  330. 

— . englische  330. 

— , kalte  331. 

Paffer  407. 

Pufferts  329. 

Puls,  aussetzender  43. 
Pfister  407. 

Puter  130 
Pylorusdriisen  78. 

Quark-Quargeln  244, 
250. 

Quell  wasser  553. 
Quevenne-M  iil  ler'sche 
Mi  Ich  wage  235. 
Quineakorn  294. 
Quinoa  294. 

Quitten  428. 
Quittenapfel  419. 


R 

Rabinschen  392. 
Radieschen  376. 
Raffinade  180. 

Ra  ff  i n iert  er  Zuck  er 4 7 7. 
Rahm  207,  213. 
Rahmgemenge , Bie- 
derts  219. 

Rahmkäse  246. 
Rahmmesser  235. 
Rapunzel  392. 
Räucherwaren  183. 
Rauchfleisch  181. 

I — , Hamburger  185. 
Rebhuhn  131. 
Regenwasser  551. 
Rehfleisch  129. 
Rehgeis  404. 
Reibkuchen  329,  367. 
Reifen  des  Käses  242. 
Reineclauden  456. 
Reinetten  419. 

Reis  278. 

Reisbrot  323,  324. 
Reisbier  601. 

Reisbrei  333. 
Reisstärke  291. 
Reissuppe  mit  Huhn 
172. 

Reiswasser  345. 
Reiswein  2S0. 
Reiswurst  15S. 
Reizker  404. 

Reservoir  552. 

Rettig  376. 

Rhabarber  391. 
Rhachitis  109. 
Rheinisches  Kraut  475. 
Rheinlachs  136. 
Riesenkäse  246  Anm.  2. 
Riesenspargel  390. 
Rindfleisch  122,  123. 
Rindsbraten,  sauere 
■ 178. 

Rindsfett  123. 
Rindsmagen  165. 
Ringeltauben  132. 
Rizinusöl  490. 
Rocambole  37S. 
Rochen  141. 

Roggen  275,  2S6. 
Roggenbirnen  425. 
Roggenmehl  286. 
i Roggenstärke  51. 
Rohfaser  74. 
Röhrenpilz  40q. 
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Rohrzucker  48,  49, 
475. 

Rohzucker  477. 
Rollkuchen  821. 
Romatourkäse  245, 250. 
Römischer  Kohl  389. 
Roob  509. 

Roq  uefortk  äse  242, 243, 
246,  250. 

Rosenapfel  419. 
RoSendorf  scheButter- 
farbe  195  Anra.  1. 
Rosenkohl  385. 
Rosinen  457. 
Rosmarinblätter  506. 
Rote  Milch  231. 
Rotflofser  (Rotfeder) 
137. 

Rottenbucher  Kloster- 
käse  250. 

Rotwein  591. 
Rotwurst  157. 

Rüben  371. 
Rübenkraut  373. 
Rübenzucker  48. 
Rübenzuckerfabrika- 
tion 477. 

Rubner,  Versuche  mit 
Brot  312,  213,  314. 
— , Ausnutzungsver- 
such mit  gelben  Rü- 
ben 371. 

Rüböl  44,  190. 

Ruhe,  8toflfumsatz  99. 
Rum  477. 

Runkelrübe  478. 
Rupfsalat  892. 
Rutgers,  Dr..  Versuche 
268  ff! 

S. 

Saccharin  487. 
Saccharinkakao  489. 
Saccharinsekt  489. 
Saccharintabletten489. 
Saccharose  48,  49. 
Safran  525. 
Safransurrogat  526. 
Saftfrüchte  380. 

Sago  292,  298. 

Sah  De  207. 

Saibling  136. 
Salamiwurst  159. 

Salat  375,  380. 

Salbei  507. 

Sjilicin  474. 


1 Salicylsäure  als  Con- 
servierungsmittel 
197. 

Salinensalz  534. 
Salzbergwerke  534. 
Salzsäure  58,  80. 
j Salm  136. 

| Salmiak  73. 

Salpeter  181,  531.  586. 
Salpetersäure  47, 55, 79. 
Saluth  137. 

Salze  26,  58,  S3,  104. 
Salzgehalt  der  Milch 
10S. 

Salzsäure  58,  80. 
Sandzucker  480. 
Sardellen  139. 
Sardinen  139. 
Sareptasenf  512. 
Sarkin  57,  118. 
Saturev  506. 

I Saucischen  159. 
Sauerampfer  389,  506. 
Sauerbrunnen  249. 
Sauercitrone  431. 
Sauerdornstrauch  449. 
Sauerkirsche  436. 
Sauerkleerübe  374. 
Sauerkraut  386. 
Säuerling  389. 
Sauermilchkäse  244, 
250. 

Sauerstoff  67. 
Sauerteig  302,  306. 
Sauerwerden  der  Milch 
! 226,  227. 

Savojmrkohl  387. 
Schafbutter  193. 
Schafchampignon  403. 
Schalenfrüchte  413. 
Schalenobst  461. 
Schalottenzwiebel  378. 
Schal zieger kl ee  520. 
Scheerers  Inositprobe 

Sch  el  Mische  139. 
Schififszwieback  318. 
Schildkrötensuppe  132. 
Schinken  121,127,184. 
— , geräucherter  181, 
185. 

Schinkenhacke  191. 
Schlachtabfälle  121, 
148. 

Schlachtergehnistabel- 
icn  117. 


| Schlachthäuser  148. 
Schlackwurst  159. 
Schlangenknoblauch 
378. 

Schlehenstrauch  440. 
Schleie  137. 

Schleim  82. 
Schleimsäure  47. 
Schleimsuppen  338. 
Schleimzucker  48. 
Schleuderhonig  472. 
Schlottenlauch  378. 
Schmalz  44,  121,  126. 
Schmalzkost  329. 
Schminkbohnen  352. 
Schnecken  133. 

; Schneehuhu  131. 
Schnellessigfabrika- 
tion 540. 

Schnellhefen  304,  305. 
Schnellräucherungl85. 
Schnepfe  132. 
Schnittbohnen  352. 
Schnittkohl  386. 
Schnittlauch  378. 
Schnittpetersilie  506. 
Schnittsalat  392. 
Schnittsellerie  506. 
Schollen  140. 
Schottenkäse  241,  244. 
Schraben  oder  Schi-e- 
ben 127. 

Schüttelkefir  218. 
Schwämme  400. 

— , äufge wärmte  407. 
Schwammzucker  483. 
Sch  wartenmagen  1 58. 
Schwarzbrotesser  341. 
Schwarzbrot , nieder- 
rheinisches 317. 

— , süddeutsches  319. 
— , westfälisches  316. 
Schwarzdorn  440. 
Schwarzer  Thee  577. 
Sch  warzer  Zimmet  52S. 
Schwarzwurzel  372. 
Schwefelblüte  69. 
Schwefelsäure  Salze  86. 
Schwefel  - Wasserstoff 
71. 

Schweineblut  154. 
Schweinefett  126. 

; Schweinefleisch,  rohes 
126. 

— , saures  164. 

I Schweineschmalz  12Q, 
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Schweineschmalz, 
ainer  i k . Fäl  s chu  ngen 
194. 

Schweinsbraten  179. 
Schweifs  69. 
Schweifsdrüse  70. 
Schweizerkäse243,245, 
250. 

Seebarbe  188. 

Seekohl  391. 

Seekrebs  133. 

Seesalz  181. 

Seetang  486. 

Seezunge  140. 

Seifen  43. 

Sellerie  508. 
Selterwasser  544. 

Senf  510,  513. 
Senfmehl  513. 

Senföl  501,  513. 
Senfsamen  512. 
Serumalbumin  34. 
Sesamöl  194. 

Sieden  des  Fleisches 
166. 

Singaporepfeffer  516. 
Skatol  S2. 

Skorbut  110. 

Skyr  218. 

Sliwowitz  440. 
Smegma  präputii  71. 
Soda  535. 

Sodawasser  544. 
Sojabohne  195, 346, 354. 
Sojawürze  195. 

Solanin  474. 

Solanum  tuberosum 
^ 369. 

Sommerbirnen  425. 
Sommerendivien  392. 
Sommersalat  391. 
Sonnenkakao  561. 
Sonnenblume  370. 
Sool(Sud)salz  534. 

Soor  73. 

Soppen  326. 
Sorghohirse  280,  281. 
Sorghumzucker  483. 
Spanferkel  127. 
Spanischer  Pfeffer  518. 
Spargel  373,  390. 
Spargelkohl  385. 
Spargelsalat  392. 
Spätzein  329. 
/Specifisches  Gewicht 
(ler  Milch  235,  237. 


Specifisches  Gewicht 
der  Molken  238. 
Speck  44, 120, 126, 186, 
190,  191. 

Speichel  72,  73. 
Speierling  429. 
Speisefaltenmorchel 
407. 

Speisefaltenschwamm 

404. 

Speisemorchel  406. 
Speiseöl  443. 
Speiseschwämme  401. 
Speisesenf  514. 
Speisetrüffel  401. 
Speisezettel  10. 

Spelt  275. 

Spinat  373,  388. 
Spitzkohl  386. 
Spitzmorchel  407. 
Sprossenkohl  385. 
Sprotten  139. 
Stabwurzel  374. 
Stachelbeeren  452. 
Stachelpilz  406. 

Stärke  50. 
Stärkegummi  49. 
Stärkekleister  51,  289. 
Stärkemehl  238,  273, 
289. 

Stärkesyrup  470. 
Stärke,  tierische  49. 
Stärkezucker  46,  470. 
Stäublinge  407. 
Staudensalat  391. 
Staudensellerie  394. 
Stearinsäure  38,  41 
Stearopten  270. 
Stechsalat  392. 
Steinbeere  453. 
Steinbutt  140. 
Steinmorchel  407. 
Steinobst  436. 
Steinpilz  405. 

Steinsalz  534. 

Stengel  380. 

Sterlet  138. 

Sternanis  505,  520. 
Stickstoff-(N)ausschei- 
dung  20,  21,  24,  25. 
Stickstoff,  Gehalt  des 
Fleisches  21, 
Stickstoff  (hl),  Gleich- 
gewicht 21. 

Stillende  Frauen , Er- 
nährung 224,  225. 


Stilton-Käse  246,  250. 

Stint  136. 

Stockfisch  140,  180. 

Stoffwechsel  der  Mus- 
kel 95. 

— der  Pflanzen  15. 

— der  Tiere  15. 

— , Gleichungen  17, 25. 
28. 

Stoppelrübe  373. 

Stör  138. 

Stracchinokäse  246, 
250. 

Streifling  420. 

Strontianit  481. 

Struven  330. 

Subcutane  Infusionen 
91. 

Succade  436. 

Sudankaffee  573. 

Sülzen  161,  164. 

Sülzenwurst  158. 

Suppenchokolade  563. 

Süisholzzucker  486. 

Siifskirsche  436. 

Süfsrabmbutter  208. 

Syntonin  35,  36,  80. 

Syrup  477. 

T. 

Tabak  602. 

Tabascompiment  519. 

Tabelle  über  Bohnen, 
Leguminose  etc.  357. 

— über  Bier  600. 

— über  Branntwein. 
Arrak  etc.  588. 

— über  Brot  339. 

— über  Brot,  Kuchen. 
Suppen . Auflauf. 
Pudding  343,  344. 

— über  Eier  122,  253, 
255,  259. 

— über  Fleisch,  Einge- 
weide, Fisch,  Milch, 
Käse  etc.  120. 

— über  Fleischextrakt, 
Peptone,  Konserven 
202  -206. 

— über  Gemüse  399. 

— über  Gewürze  530. 

— über  Honig,  Frucht- 
säfte , Zucker  und 
ähnliche  Nahrungs- 
mittel 493,  494‘  495. 
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Tabelle  über  Kaffee, 
Cichovie,  Chokolade, 
Kakao  582. 

— über  Kartoffeln  364. 

— über  Kartoffeln,  Rü- 
ben, Schwarzwurzel, 
Cichorie , Rettig, 
Lauch  379. 

— über  Mehle  297. 

— über  Salate,  Saf’t- 
frücbte , Pilze  399, 
411. 

— über  Schweine- 
fleisch 127. 

Tafelbirnen  425. 
Tamarindenbaum  442. 
Tapioca  293. 
Taschenkrebse  133. 
Tauben  131. 
Taumelloch  273. 
Taurin  44,  56. 
Taurocholsäure  56. 
Teigbereitung  298,  306. 
Teigknetmaschinen 
299. 

Teiglockern  299. 
Teigwaren  des  Handels 
328. 

Teleskopbrunnen  554. 
Teltower  Rübe  373. 
Terrezucker  477. 

Thee  556,  575. 

— , Ersatzmittel  580. 
Thein  556. 
Theobromin  556. 
Thränenmanna  484. 
Thunfisch  138. 
Thvmian  506. 

Thymus  149,  151. 
Tokayer  334. 

Tomate  397. 
Tonkabohne  507. 
Topf(Pott)bime  426. 
Topfen  241. 
Topinambur  370. 
Torten  327,  498. 
Töttchen  150,  165. 
Traubenkuren  455, 456. 
Traubenwein  595. 
Traubenzucker  46, 468, 
469,  595. 

Trehalose  49. 
Tresternki'aut  386. 
Trichinen  144. 
Trinkwasser  544. 
Triolein  41,  42. 


Tripalmitin  41,  42. 
Tripmadam  506. 
Tristearin  41,  42. 
Truthahn  130. 

Trvsin  37,  82. 
Türkischer  Pfeffer  518. 
Tutti  frutti  331. 
Typhus  232. 

Tyrosin  56,  82,  160. 

U. 

Ueberkochen  der  Milch 
238. 

Untersuchung  des 
Trinkwassers  546. 
Urometer  59. 

Uroskop  59. 

V. 

Vanille  522,  523. 
Vanillesäure  501. 
VegetabilischeEiweifs- 
körper  39. 

Vegetarianer  104,  263. 
Venöses  Blut  94. 
Verdauung  65. 
Verfälschungen  der 
Vanille  523. 

— von  Gewürze  511, 
512. 

Vernix  caseosa  71. 
Verstopfung,  Folgen 
66. 

Viehsalz  534. 
Viereck(Glattbutt)  140. 
Vietsbohnen  385. 
Vitellin  36,  254. 
Vogelkirsche  436. 
Vorratseiweifs  96. 

W. 

Wachholderbeere  509. 
Wachholderzucker 
509. 

Wachs  270. 

Wachstum  108. 
Wachtelfieisch  131. 
Waffeln  321,  498. 
Wage,  Gebrauch  der- 
selben  5,  6,  113. 
Waldmeister  507. 
Wallnüsse  461. 
Wallnufsöl  194. 
Waschungen,  kalte  18, 
114. 

Wasser  26,  58,  542. 


Wassei'gehalt  einzel- 
ner Organe  53,  119. 
Wassergemüse  383. 
Wasser  im  Stoffwech- 
sel 111. 

Wassermelone  396. 
Wasserrübe  372. 

W asserchierling , gif- 
tiger 3S9. 

W assersuppen  333  343. 
Weichkäse  241,  245. 
Wein  590. 

Weinessig  540. 
Weinling  420. 
Weinpalme  463. 
Weinsäure  591. 
Weinsteinmolken  212. 
Weinsteinsäure  269, 
458. 

W einstock  454. 
Weifsbier  601. 
Weifsbrot  320. 

Weifser  Zimmet  52S. 
Weifsfellchen  (Marä- 
nen)  136. 

Weifsfisch  137. 
Weifskohl  386. 
Weifskraut  386. 
Weifswein  591. 
Weizen  275. 
Weizenbrot  320  , 323, 
324. 

Weizenkleber  znmBrot 
320. 

Weizenkorn  54. 
Weizenstärke  51,  290. 
Wels  (Donauwels)  137. 
Welschkraut  387. 
Wermutkraut  506. 
Westfälischer  Käse 
250. 

— Schinken  184,  185. 
Wiederaufwärmen  des 

Gemüses  383. 
Wiener  Knödel  345. 

— Würstchen  159. 
Wildgans  132. 
Wildpret  128,  129. 
Wildschwein  128. 
Winterbirnen  425. 
Winterendivien  392. 
Winterkohl  385. 
Wintersalat  391. 
Wintei’zwiebel  378. 
Wirsing  387. 
Würfelzucker  480. 
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Wurst  121,  154—160, 
186. 

Wurstebrot  157. 
Wurstebrötchen  177. 
Wurstgift  145,  156. 

W ürttemberger 
Spätzein  344,  345 
Wurzelgewächse  358. 
Wui’zelknollen  370. 
Wurzeln  371. 

Würzen  der  Aufgufs- 
getränke  559. 

X. 

Xanthin  57,  118. 

Z. 

Zellenthätigkeitbei  der 
Ernährung  87,  88. 
Ziegenbart  406. 
Ziegenbutter  193. 
Ziegenlämmer  126. 


Ziegenmolken  212. 
Zimmet  527. 
Zimmetblüte  528. 
Zimmetsäure  501. 
Zirbelkiefer  463. 
Zittwer  529. 

Zotten  des  Dünndarms 
84,  85. 

Zucker  467,  503. 
Zuckerarten  46,  48,  49. 
Zuckergufswaren  490, 
491. 

Zuckerharnruhr  59. 
Zuckei'hut  386. 
Zuckerkouleur  476. 
Zuckermelde  388. 
Zuckermilbe  482. 
Zuckerpalme  464. 
Zuckerpuder  482. 
Zucker-  Riementang 
486. 


Zuckerrohr  476. 

Zuckerrübe  374. 

Zunderschwamm  406. 

Zunge  150. 

Zusammensetzung  der 
Obst-  und  Samen  - 
früchte  465. 

Zusammensetzung 
über  Schalenobst, 
Samenfrüchte  etc. 
466. 

Zwetsche  437. 

Zwieback  325,  497. 

— mus  332. 

Zwiebel  376,  503. 

- , egyptische  378. 

Zwiebelapfel  420. 

Zwieselbeere  436. 

Zymine  zum  Peptoni- 
sieren  196. 


Zeichen,  Abkürzungen,  Erklärungen. 


O = . Sauerstoff 

CO  2 = Kohlensäure 

H2Ö  = Wasser 

C = Kohlenstoff 

N = Stickstoff 

S = Schwefel 

Ph  = Phosphor 

HCl  = Salzsäure 

HaS  = Schwefelwasserstoff 

H2S04  = Schwefelsäure 

S = Salze  (Asche) 

H = Wasserstoff 
(OH)  = Hydroxyl 


KaCl  = Kochsalz 

KCl  = Kaliumchlorid 

C1I4  — Sumpfgas 

Organisch  = C haltig 

TJn-  oder  anorganisch  = ohne  C 

Reduction  = O Entziehung 

KH  = Kohlehydrate 

N = Stickstoff' 

W = Wasser 
E — Eiweifs 
F = Fett 
Hf  = Holzfaser. 

S = Salze 


Zahlen. 

(19  N im  Harn  — 30  g im  Körper  zersetztes  Fleisch.)  (1  g 
Harnstoff  = 13,7.)  Eiweifs  hat  16  g N,  also  6,25  der  Factor. 


V o r r e il  e. 

— smns— 


„Das  sollt  Ihr  mir  nicht  zweimal  sagen ! 

Ich  denke  mir,  wieviel  es  nützt ; 

Denn  was  man  schwarz  auf  weifs  besitzt 
Kann  man  getrost  nach  Hause  tragen.“ 

Goethe. 


Die  Wahrheit  dieses  Wortes  unseres  grofsen  Dichter- 
fürsten bestätigt  sich  auch  im  ärztlichen  Leben  mehr,  als 
mancher  Arzt  in  souveräner  Verachtung  alles  Gedruckten  und 
Geschriebenen  glaubt.  Unsere  Antipoden,  die  Homöopathen, 
haben  die  Bedeutung  von  schriftlich  an  ihre  ratsbedürftigen 
chronischen  Kranken  abzugebenden  Diagnosen  und  therapeu- 
tischen Vorschriften  schon  längst  erkannt  und  in  die  That 
übersetzt.  Nicht  mit  Unrecht  legt  man  im  Publikum  einen 
grofsen  Wert  auf  solche  positive  Leistungen  und  befolgt  die 
Verordnungen  ceteris  paribus  viel  genauer,  als  wenn  diesel- 
ben , seien  es'  nun  arzneiliche , seien  es  diätetische , nur  so 
obenhin  mündlich  gegeben  werden.  Für  die  arzneilichen 
Vorschriften  findet  sich  freilich  stets  der  altehrwürdige  Re- 
zeptstreifen. Welches  Stiefkind  in  aller  Welt  ist  aber  jemals 
so  stiefmütterlich  behandelt  und  gekleidet  worden , als  die 
Diätvorschriften  von  ihren  geistigen  Vätern,  den  Ärzten?  Die 
nötigen  Kenntnisse  freilich  liegen  zugrunde,  dafür  sorgt  schon 
unsere  tüchtige  physiologische  Schule.  Aber  nicht  allein  das 
physiologisch-chemische  Laboratorium  mufs  der  Arzt  kennen, 
er  mufs  auch  zugleich  Koch  sein  oder  es  wenigstens  werden 
im  Laufe  der  Jahre,  will  er  anders  mit  einigem  Erfolge  sei- 
ner Berufsthätigkeit  obliegen,  sei  er  nun  Chirurg,  oder  vor- 
wiegend Geburtshelfer  oder  Spezialarzt  oder  Arzt  für  innere 
Krankheiten.  Er  mufs  die  Küche  und  aufscrdem  die  Diät 
im  weitesten  Sinne  des  Wortes  kennen  und  beherrschen,  er 
mufs  nicht  blos  zweifeln  und  negieren  oder,  wenn  es  hoch 
kommt,  einige  Speisen  oder  einige  Genufsmittel  und  Lebens- 
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Gewohnheiten  verbieten,  sondern  er  soll  positiv  sein,  erlauben, 
was  keinen  Schaden  stiftet  oder  was  zweckmäfsig  ist,  und 
vorschreiben  oder  direkt  gebieten , genau  so  und  so  soll  es 
von  jetzt  ab  sein. 

Mit  dem  Zutrauen  ist  es  eine  eigene  Sache,  ähnlich 
wie  mit  einer  festen  Überzeugung  oder  Begeisterung  für 
etwas  Überirdisches.  Ich  möchte  es  mit  dem  Worte  An- 
steckung bezeichnen.  Der  Kranke  hat  nur  dann  Zutrauen 
zu  seinem  Arzte,  wenn  er  merkt  und  fühlt,  dafs  der  von 
ihm  ausgewählte  „Flicker  seines  verfallenen  Hauses“  selbst 
voll  und  ganz  überzeugt  ist  von  der  Festigkeit  der  Stützen 
und  Streben , mit  welchen  er  dem  baufälligen  Teile  zu 
Hülfe  kommen  will.  Und  ist  nicht  die  Diätänderung  im 
weiteren  Sinne  des  Wortes  mindestens  eine  ebenso  feste 
Stütze  in  der  Behandlung  chronischer  Krankheiten  als  die 
arzneiliche  Einwirkung?  Gewifs  wird  jeder  Erfahrene  mir 
Becht  geben  und  doch,  wie  geht  es  so  häufig  in  der  Sprech- 
stunde des  beschäftigten  Arztes?  Über  Diät  wird  kaum  ein 
Wort  verloren  und  wenn  der  Kranke  oder  die  konsultieren- 
den Angehörigen  doch  die  Rede  darauf  bringen,  so  bricht 
der  Arzt  gar  in  ungeduldigem  Tone  in  Anbetracht  der  vielen 
Arbeit,  die  noch  im  Sprechzimmer  und  draufsen  in  der  Stadt 
oder  auf  dem  Lande  seiner  harrt,  die  ganze  Besprechung  ab. 
Oder  der  Praktiker  ist  gewissenhaft,  aber  seine  Vorschriften 
kommen  halb  überhört  oder  falsch  verstanden  und  halb 
vergessen  an  ihre  Adresse.  Wenn  die  Hausfrau  oder  die 
Köchin  nicht  gleich  mitgekommen  ist  in  die  Sprechstunde, 
so  bleibt  nichts  anderes  übrig,  als  dieselbe  zur  näheren  Auf- 
klärung zu  citieren  oder  gar  noch  einen  mit  längerem  Anti- 
chambriren  verbundenen  Besuch  zu  machen,  das  Versäumte 
nachzuholen.  Gewöhnlich  aber  wird  der  Kranke  seinem 
Schicksale  überlassen,  besonders  wenn  die  akuten  Fälle  der 
Chirurgie  und  Geburtshülfe,  der  entzündlichen  Fieber  und 
schmerzhaften  Neuralgien  den  vielbeschäftigten  Jünger  des 
Äskulap  drängen  und  die  chronischen  Krankheitsfälle,  woran 
man  ja  doch  oft  nicht  viel  „machen“  zu  können  glaubt,  ihm 
geradezu  zur  crux  werden.  Und  doch  verlangen  auch  die 


chronisch  Kranken  mit  Recht  von  uns  Hülfe  und  genaues 
sachgemäfses  Eingehen  auf  ihre  Krankheit  und  doch  haben 
wir  besonders  die  beginnendem  chronischen  Krankheiten  noch 
mehr  in  der  Hand  als  die  akuten  und  doch  ist  seit  dem 
Vorgänge  von  Hippocrates  schon  so  manches  tüchtige 
Werk  über  die  Diät  geschrieben  worden. 

Wer  will  denn  noch  im  bequemen  Schlendrian  immer 
nur  wieder  ein  neues  Packetchen  von  Rezepten  zu  den  schon 
vorhandenen  alten  liefern,  oder  wer  will  den  langjährig  Sie- 
chen kalten  Herzens  abweisen,  ohne  einen  kleinen  Hoffnungs- 
strahl auf  Genesung  in  ein  verzweifelndes  Hülfe  und  Trost 
suchendes  Herz  zu  werfen,  und  zugleich  dabei  doch  Anspruch 
machen  auf  den  Namen  eines  wissenschaftlich  gebildeten  und 
wahrhaft  humanen  Arztes  des  19.  Jahrhunderts  christlicher 
Zeitrechnung?  Sollen  wir  mit  den  Türken  die  Hände  in  den 
Schofs  legen  und  sagen:  Allah  il  Allah!  wo  so  vieles  zu  leisten 
ist,  wo  wir  so  gute  Waffen  haben,  wenn  wir  sie  nur  richtig 
gebrauchen?  Dann  hätten  ja  von  Hippocrates  und  den 
Arabern  an  bis  auf  M o 1 e s c h o 1 1 , L i e b i g , Pettenko f e r 
und  Voit,  Oerlel,  Playfair,  Bouchardat,  Düring, 
Wiel,  Ebstein  und  Gantani,  Vircliow,  Förster, 
Ranke,  Bischoff,  Beneke,  Rot  und  Lex,  Atkinson, 
Adamkiewietz,  Karell,  Seegen,  Pavy,  Rubner, 
Munk  und  Uffelmann,  Külz,  Meinert,  Penzoldt, 
Weir-Mitschel  und  Ssadowen  alle  unsere  diätetischen 
Coryphäen,  wessen  Namen  und  Landes  sie  auch  sein  mögen, 
vergeblich  gearbeitet  und  umsonst  ihre  reichen  Lebens- 
erfahrungen in  ihren  vortrefflichen  Werken  niedergelegt. 
Nein,  unsere  Waffe  ist  gut,  wenn  sie  auch  dem  Patienten 
anfangs  oft  ebenso  wenig  einladend  vorkommt , als  das 
Messer  des  Chirurgen  oder  die  Zange  des  Geburtshelfers. 
Gebrauchen  wir  dieselbe  nur  richtig,  ohne  Verächter  von 
Arzneiwirkung,  von  Bädern  und  Brunnenkuren  zu  werden, 
dann  erleben  wir  auch  Freude  in  der  Behandlung  chroni- 
scher, sonst  als  langweilig  angesehener  krankhafter  Zustände. 
So  dürfte  es  z.  B.  vielen  Ärzten  noch  unbekannt  sein,  dafs 
man  unendlich  chronische,  oft  jeder  äufsern  und  innern  me- 
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clikamentösen  Behandlung  spottende  Eczeme,  Fufsgeschwüre, 
Knochenoiterungen , wunde  Stellen  an  der  portio  vaginalis 
und  im  Endometrium  weit  schneller  und  sicherer  zur  Heilung 
bringt,  wenn  man  eine  Diätkur  dagegen  mit  ins  Feld  führt, 
die  Menge  der  Flüssigkeiten , Kohlehydrate , Gewürze  und 
Fette  z.  B.  bedeutend  herabsetzt  oder  modifiziert. 

Wie  lange  dauert  es  nicht,  bis  ein  fötider  Magenkatarrh 
mit  seinen  Zersetzungen  der  Albuminate,  mit  dem  ekelhaften 
Geruch  aus  dem  Halse  und  der  pappig  weifs  belegten  Zunge, 
mit  seiner  überaus  hartnäckigen  Verstopfung,  mit  seinen 
Kreuz-  und  Rückenschmerzen , mit  seinem  körperlich  und 
geistig  deprimierenden  Einflufs  sich  ändert , trotz  Karlsbad 
und  sonstiger  Alkalien , trotz  Pepsin  und  Salzsäure , trotz 
Naphtalin,  Kreosot,  Eucalyptus,  Chinin  und  wie  die  übrigen 
wohl-  oder  übelriechenden  Desinfizientien  und  sonstigen 
Mittel  (Nux  vomica,  Rheum,  Condurango,  Magnesia,  Wismuth 
und  Kalk)  alle  heifsen  mögen,  trotz  monatelangem  Spülen 
des  Magens  und  Darms  mit  Magenheber  und  Irrigator?  Und 
wie  rasch  schafft  man  nicht  ein  ganz  anderes  Krankheitsbild 
mit  einer  individuell  sorgfältig  ausgewählten  vernünftigen 
Diät,  z.  B.  mit  Düring- Wiel’schen  Grützen,  eventuell  mit 
Milch,  mit  Gemüsen,  nur  in  Salz  gekocht,  Obst  und  passen- 
dem Fleisch?  Da  sieht  man  wieder  Augen  in  frohem  Le- 
bensmut aufleuchten,  die  jahrelang  nur  düster,  verzagt  und 
niedergeschlagen  in  Gottes  Welt  geblickt  hatten.  Selbst 
Leberschwellungen  gehen  zurück  auf  diese  Weise,  die  wie- 
derholten Karlsbader  Kuren  getrotzt  hatten,  zumal,  wenn 
man  die  sogenannten  kräftigenden,  vom  grofsen  Publikum 
der  chronisch  Kranken  so  gern  und  reichlich  konsumierten 
Getränke  Cognac,  Rum,  Wein,  Bier,  Kaffee,  Thee,  Chokolade, 
Bouillon  dabei  ganz  und  gar  aus  dem  Spiele  läfst.  Verfasser 
dieses , seit  3^  Jahren  selbst  Diabetiker  mit  perkutorisch 
deutlich  nachweisbarer  Leberschwellung,  hat  diese  Erfahrung 
an  sich  selbst  und  an  einer  ganzen  Reihe  von  Kranken  ge- 
macht, und  solche  Erfahrungen  ziehen  mehr,  als  stunden- 
lange, noch  so  überzeugungstreue  Auseinandersetzungen  und 
Ratschläge.  Ist  das  nicht  ein  Preis  für  den  Arzt,  der  alle 
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Mühe  und  den  an  und  für  sich  so  lästigen  Kampf  mit  an- 
geborenen, fest  sitzenden  Neigungen  und  Abneigungen,  mit 
alten  eingewurzelten  Gewohnheiten  und  mit  dem  von  allerlei 
ängstlichen  Ratgebern  aus  der  nächsten  Verwandtschaft  und 
Freundschaft  des  Kranken  begünstigtem  Sträuben  gegen  ver- 
nünftige, positive,  hygieinische  Mafsnahmen  reichlich  belohnt? 
Nicht  eine  Anregung  für  den  Leiter  solcher  Kuren,  auf  dieser 
Bahn  weiter  zu  arbeiten,  ebenso  ermunternd,  als  wenn  ihm 
ein  Kranker  nach  glücklich  überstandener  Lungenentzündung 
oder  schwieriger  Operation  nach  langem  Siechtum  zu  neuem 
Leben  erwacht? 

Freilich  Michaelis  hat  Recht,  wenn  er  wünscht,  dafs 
solche  chronische  Siechtümer  frühzeitig  in  die  richtige  diä- 
tetische Behandlung  oder  Schule  kommen,  aber  auch  in  vor- 
gerückten Stadien  sieht  man  noch  oft  genug  Heilungen  oder 
wenigstens  bedeutende  Besserungen. 

Ein  wesentlicher  Punkt  in  der  ärztlichen  Praxis,  der  in 
Bädern,  Kuranstalten  und  Kliniken  wohl  in  etwa,  üi  der  Pri- 
vatpraxis fast  gar  nicht  gewürdigt  wird,  ist  der  Gebrauch  der 
Wage,  sowohl  zur  Bestimmung  des  Körpergewichtes,  um  den 
Einflufs  von  Mast-  oder  Entziehungskuren  genau  zu  verfolgen, 
als  auch  zur  Feststellung  der  Nahrungsmengen  im  Einzelfalle 
für  jede  Mahlzeit.  Für  Getränke  treten  dafür  Mafsgefäfse  ein. 
In  der  Landwirtschaft  weifs  man  es  schon  längst  zu  würdigen, 
dafs  Rationenfüttern  das  beste  ist,  dafs  die  Tiere  am  längsten 
arbeitsfähig  bleiben,  wenn  sie  zu  bestimmter  Zeit  ihre  genau 
abgewogenen  Futtermengen  erhalten.  Eine  grofse  Mehrzahl 
derjenigen  aber,  die  sich  zur  Krone  der  Schöpfung  rechnen, 
ifst  und  trinkt  darauf  los  jahrelang,  oft  doppelt  so  viel  als 
nötig,  und  zweckrnäfsig  ist  und  wundert  sich  dann,  in  den 
dreifsiger  oder  vierziger  Jahren  die  Erscheinungen  eines  Magen-, 
Leber- , Darm-  etc.  Siechtums  an  sich  zu  bemerken.  Und 
auch  dann  noch  besitzen  wenige  Einsicht  und  Thatkraft  ge- 
nug, sich  durch  Änderung  ihrer  fehlerhaften  Lebensweise 
wieder  früh  genug  von  ihren  Krankheitszuständen  zu  befreien. 
Der  Gebrauch  der  Wage  erleichtert  nun  ungemein  die  Durch* 
f ührung  der  Veränderung  der  zur  zweiten  Natur  gewordenen 
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Lebensweise.  Der  Zweifelnde  wird  mitüberzeugt  und  der 
allzu  Eifrige  lernt  seine  Schranken  kennen , wenn  er  anders 
guten  Willen  hat.  Nichts  bekommt  besser , als  Rationen- 
essen, und  nichts  erleichtert  mehr  das  Abbrechen  bei  den 
Mahlzeiten,  als  wenn  man  genau  weifs,  so  viel  Gramm  dür- 
fen und  müssen  es  sein. 

Ich  habe  mich  deshalb  niclil  gescheut,  neben  allerhand 
elektrischen,  galvanokaustischen  und  anderen  ärztlichen  Appa- 
raten eine  einfache  Dezimahvage  mit  zugehörigen  Gewichten 
in  meinem  Sprechzimmer  aufzustellen  und  benutze  dieselbe 
zur  grofsen  Bequemlidfepeit  meiner  Patienten  recht  häufig. 
(Denn  wie  viele  Menschen  genieren  sich  nicht  sich  wägen  zu 
lassen  oder  vergessen  es?)  Im  Übrigen  mufs  die  Küchen-  und 
Briefwage  fleifsig  mit  herangezogen  werden.  Die  Mengen  von 
Fleisch,  Gemüse,  Obst,  Kartoffeln,  Mehlspeisen,  Fett  etc.  sollten 
dem  eine  Kur  gebrauchenden  chronisch  Kranken  genau  zuge- 
wogen werden,  einen  so  pedantischen  Eindruck  es  die  ersten 
Tage  auch  macht.  Nichts  ist  verderblicher  und  enttäuschen- 
der als  unbestimmte  Vorschriften,  da  die  Erfolge  der  Kuren 
dann  fast  nie  die  erwarteten  sind.  Sehr  gut  eignen  sich 
gröfsere  Briefwagen  für  250  Gramm,  die  bei  jeder  Mahlzeit 
auf  dem  Tische  stehen  müssen,  so  gut  wie  das  Salzfäfschen 
auch.  Was  auf  der  Küchenwage  nicht  füglich  abgewogen 
werden  konnte,  z.  B.  Stücke  von  einem  gröfseren  Braten,  wird 
dann  bei  Tisch,  am  besten  auf  einem  leichten  Teilerchen  von 
Blech,  zugewogen,  wobei  man  sich  nur  zu  merken  hat,  dafs 
fettes  Fleisch  beim  Braten  bis  zu  4-0  Prozent , mageres  bis 
33£  Prozent  und  Fleisch  beim  Kochen  20  bis  30  Prozent  an 
Gewicht  verliert,  um  die  Zahlenwerte  auf  das  Gewicht  im  rohen 
Zustande  annähernd  zurückzuführen.  Knochen  und  Gräten 
kann  man  eventuell  leicht  zurückwägen. 

Dafs  ein  solches  Verfahren  an  der  Table  d’höte  des 
Restaurants  oder  Gasthofes  nicht  durchführbar  ist , kann 
zwar  dagegen  eingewendet  werden,  jedoch  trifft  ein  ernstlich 
wollender  Patient  auch  hier  bald  die  richtigen  Mengen.  Auf 
Spezielleres  werde  ich  im  Texte  selbst  näher  eingehen  und 
durch  Beispiele  des  Genaueren  erörtern, 
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Die  Zahl  der  vortreffllichen  Handbücher  über  mensch- 
liche Nahrungsmittel  und  Ernährung  in  gesunden  und  kran- 
ken Tagen  ist  zwar  eine  sehr  grofse  (vgl.  S.  3),  jedoch  dürfte 
es  sich  noch  der  Mühe  lohnen,  die  Resultate  dieser  grofs» 
artigen  Studien  für  die  Ärzte,  welche  nicht  Veranlassung  und 
Mufse  hatten,  solche  Werke  zu  studieren,  leichter  verwertbar 
zu  machen,  ihnen  leicht  ausfüllbare  Formulare  für 
den  Einzelfall  in  die  Hand  zu  geben  und  auf  diese  Weise 
lange  Aufklärungen  und  Auseinandersetzungen  in  der  Sprech- 
stunde möglichst  abzukürzen. 

Selbst  seit  Oktober  1884  Diabetiker,  habe  ich  den  Wert 
eines  möglichst  exakten  individuellen  Vorgehens  in  der  diä- 
tetischen Behandlung  dieses  und  anderen  Siechtums  um  so 
mehr  erkannt,  als  ich  mich  immer  wieder  monatelang  zucker- 
und damit  fast  beschwerdefrei  nur  durch  recht  genaues  Ab- 
wägen der  Mengen  und  genauestes  Mitaufpassen  bei  der 
Zubereitung  der  Nahrung  machen  konnte,  nachdem  ich  mit- 
unter in  halber  Verzweiflung  die  von  verschiedenen  Seiten 
gerühmten  Medicamente  bis  über  die  Maximaldosis  hinaus 
nur  mit  kurz  andauerndem  oder  gar  keinem  Erfolge  ge- 
brauchte, als  die  Dosierung  der  Menge  und  Art  der  Nahrung 
noch  nicht  so  exakt  von  mir  bewacht  wurde. 

Möge  diese  Schrift  die  Kollegen,  welche  in  der  glück- 
lichen Lage  sind,  persönlich  solche  Erfahrungen  nicht 
machen  zu  müssen,  ermuntern,  ihren  chronischen  Kranken 
der  Privatpraxis  gerechter  zu  werden,  denn  nicht  jeden  Sie- 
chen können  wir  das  ganze  Jahr  in  eine  Kuranstalt  oder  in 
ein  Bad  senden,  und  möge  sie  so  zur  Heilung  und  Besserung 
der  chronisch  Kranken  ihr  Scherflein  beitragen,  das  ist  der 
Wunsch  des  Verfassers  für  seine  Leidensgenossen,  die  chro- 
nisch Kranken ! 

Münster  in  Westfalen. 


Dr.  Woltering. 


Einleitung. 


Dein  Zwecke  dieser  Schrift  entsprechend,  dem  Arzte 
bestimmte  Anhaltspunkte  zur  Aufstellung  von  Diätvorschrif- 
ten für  seine  Kranken  an  die  Hand  zu  geben,  sollen  in  dieser 
theoretisch -praktischen  Einleitung  nicht  die  Theorien  der 
Ernährungs-Physiologie  des  längern  besprochen,  sondern  nur 
ihre  wichtigsten  Ergebnisse  kurz  vorgel'ührt , die  Bedeutung 
der  einzelnen  Nahrungs-  und  Genufsmittel,  ihre  Zubereitung 
und  Verwertung  im  Körper,  nebst  ihren  weitern  Schicksalen, 
einzelne  bewährte  spezielle  Vorschriften  und  schliefslich  die 
wichtigsten  hygienischen  Mafsnahmen,  soweit  dieselben  als 
Unterstützungsmittel  für  die  Verdauung  im  weitern  Sinne 
gelten  können,  Aufnahme  und  Besprechung  finden.  Zahl- 
reiche, den  neuesten  und  zuverlässigsten  Werken  über  die 
menschlichen  Nahrungsmittel  entnommene  und  teilweise  auch 
selbständig  aufgestellte  Tabellen  werden  dem  Werke,  sowie 
seinem  Leserkreise,  hoffentlich  keinen  Schaden  bringen.  Bei 
der  Bearbeitung  der  einzelnen  Krankheiten  wird  Verfasser 
öfter  Gelegenheit  nehmen,  auf  die  tabellarisch  und  nicht 
tabellarisch  mitgeteilten  Thatsachen  und  Vorschriften  der 
Einleitung  zurückzukommen. 

Bei  der  Besprechung  der  diätetischen  Be- 
handlung der  einzelnen  Krankheiten  sollen  zahl- 
reiche Formulare  mit  genauen  Gewichtsangaben 
das  Erstrebenswerte  in  ein  klares  Licht  setzen 
und  genaue  Besprechung  hygienischer  Mafsnah- 
men und  der  bewährtesten  Medikationen  nicht 
fehlen.  Denn  nichts  ist  für  Erreichung  des  Heilzweckes 
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schädlicher,  nichts  führt  mehr  zu  halben  oder  gar  keinen 
Resultaten,  als  unbestimmte  oder  zu  allgemein  gehaltene 
Vorschriften,  und  nichts  fesselt  das  Zutrauen  des  hoffnungs- 
bedürftigen chronischen  Kranken  mehr , nichts  belebt  die 
schon  erstorbene  Hoffnung  auf  Genesung  lebhafter,  als  be- 
stimmte wäg-  und  mefsbare  Resultate,  welche  durch  eine 
genau  regulierte  diätetische  Behandlung  so  leicht  und  zuver- 
lässig erzielt  werden  können.  Nichts  erleichtert  auch  dem 
Arzte  eine  solche  an  und  für  sich  etwas  umständliche  Er- 
teilung von  Ratschlägen  und  Vorschriften  mehr,  als  wenn 
er  dem  Kranken  bequem  auszufüllende  Formulare  in  die 
Hand  giebt  und  sich  dieselben  zur  nächsten  Ratserteilung  in 
der  Sprechstunde  oder  im  Privathause  des  Kranken  wieder 
vorlegen  oder  bei  brieflicher  Behandlung  wieder  einschicken 
läfst.  Das  Schema  eines  ganz  einfach  angelegten  Diätzettels, 
wie  ich  denselben  schon  seit  mehreren  Jahren  ausgefüllt 
nach  Bedarf  des  Einzelfalls  meinen  Patienten  zum  Anheften 
an  den  Küchenschrank  mitzugeben  pflege,  sei  an  dieser  Stelle 
schon  beigefügt : 

Abends  vorher  abzuwiegen  und  unter  Wasser  wegzustellen: 

....Gramm  Körner:  Beis,  Ger  stegrau  pen,  Hafer-,  Buchweizengrütze, 

Sago  etc. 

....  Gramm  Backobst : Äpfel,  Pflaumen,  Birnen. 


Tageszeit 

Getränke  g 

Speisen 

O» 

* 

Bemerk. 

Nüchtern 

' 

Erstes  Frühstück 
(morgens) 

Zweites  Frühstück 
(10  Uhr) 

Mittags 

4 Uhr  (Vesper) 

Abends 

1 
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Unsere  Nahrungsstoffe. 

Unter  Nahrungsstoffen  versteht  man  diejenigen  einfachen 
Bestandteile  der  Nahrungsmittel,  welche  befähigt  sind , die 
zum  Aufbau  des  Körpers  notwendigen  Stoffe  wieder  zu  er- 
setzen, zu  vermehren  oder  die  Abgabe  derselben  zu  verhin- 
dern. Es  sind  dieses  vorzugsweise  die  eiweifsartigen  Stoffe 
und  der  Leim,  die  Fette-  und  Kohlehydrate,  das  Wasser  und 
die  Salze  (Asche). 

Genufsmittel  sind  Stoffe,  welche  teils  durch  Anregung 
der  Geschmacksorgane,  teils  durch  Anregung  des  Nerven- 
systems, teils  durch  Verlangsamung  des  Verbrauchs  der 
eigentlichen  Nahrungsstoffe  anregend  auf  die  Ernährung  und 
Leistungsfähigkeit  des  Körpers  einwirken , jedoch  nicht  zum 
Ersatz  von  Körperbestandteilen  dienen  können. 

Eine  zweckmäfsige  vollständige  Nahrung  besteht  aus 
einem  Gemenge  verschiedener  in  der  Natur  vorhandener  oder 
künstlich  bereiteter  Nahrungsmittel , welche  den  Produkten 
des  Pflanzen-  und  Tierreiches,  zum  kleinen  Teil  auch  dem 
Mineralreiche  entnommen  sind. 

Ehe  wir  auf  die  nähere  Bedeutung  und  Verwertung 
der  Nahrungsstoffe,  Nahrungsmittel  und  Genufsmittel  für  die 
Ernährung  des  gesunden  und  kranken  Menschen  näher  ein- 
gelien,  wollen  wir  über  die  Zusammensetzung  des  mensch- 
lichen Körpers  selbst  einige  Übersichten  geben: 


Von  100  TI. 

Ä.  W.  Volk- 
mann1) 

£.  Bischoff2) 

Bemerkungen 

Mensch 

Mensch, 

Mittel 

«O 

Mann  3) 
°/o 

Weib  O 
°'o 

Neugebo- 
rener 5) 
"Io 

Skelet  . . . 

16 

16 

15 

16 

Davon  1/3  Knorpel, 
3/3  Knochenerde. 

Muskeln  . . 

43 

42 

36 

23 

2lo/o  Eiweifs. 

Fettgewebe 

10 

18 

28 

14 

ca.  90«/o  Fett. 

Rest  .... 

31 

21 

21 

47 

')  Ber.  d.  sächs.  Gesell  sch.  d.  Wiss.,  math.-physik.  Kl..  1874,  S.  202. 
2 ) Zeitschr.  f.  rationelle  Med.  Bd.  20,  S.  75. 

8)  Mann  von  83  Jahren  und  71  Kilo  Gewicht. 

*1  Frau  von  22  Jahren  und  56  Kilo  Gewicht. 

*)  Neugeborener  von  3 Kilo  Gewicht. 
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In  der  Jugend  ist  die  knorpelige  Grundlage  der  Knochen 
etwas  mehr  vorwiegend  , im  höheren  Alter  nehmen  die 
Knochenerden  (Salze)  mehr  zu.  Die  Knochenerde  besteht 
aus  etwa  5 Teilen  basisch-phosphorsauren  Kalk,  einem  Teil 
kohlensauren  Kalk  und  geringen  Mengen  Chlornatrium,  Mag- 
nesiumphosphat, Calciumfluorid,  sowie  Spuren  von  Kiesel- 
erde. Wasser  ist  darin  5 — 25$  enthalten. 


In  100  Teilen 

: Knochen 

Muskeln 

Fett- 

gewebe 

Ein- 

geweide 

Blut 

Wasser 

27 

75 

10 

72 

78 

Eiweifs  u.  Leim  . 

20 

21 

3 

20 

21 

Fett 

19 

3 

87 

7 

— 

Asche 

34 

1 

— 

1 

1 

Die  Muskeln  enthalten  reichlich  die  Hälfte  des  Gesamt- 


wassers des  Körpers. 

Als  Durchschnitt  verschiedener  Untersuchungen  er- 
giebt  sich:  


Für  100  TI.  Mensch 

Mittel 

Wasser 

63.0 

Eiweifs  und  Leim  .... 

17.0 

Fett 

15.0 

Asche 

5.0 

I) i c einzelnen  Organe:1) 


Organe  (Körpergewicht  60  Kilo)  j Gramm 


Gehirn 

Rückenmark 

Herz 

Lungen 

Leber 

Pankreas  

Milz 

Nieren 

Muskeln - 

Feuchtes  Gerippe 

Blut 

Magen,  Darm  Haut  u.  sonstiger  Rest 


1500 

2.50 

30 

0.05 

300 

0.50 

1 100 

1.83 

1800 

3.00 

90 

0.15 

300 

0.50 

350 

0.57 

25  800 

43.20 

9 000 

15.00 

4 615 

7.70 

15115 

25.20 

»)  Die  Zahlen  dieser  Tabelle  sind  Mittelzahlen  nach  Angabe 
von  Schwann,  Krause,  Gegen baur  u.  a.  zusammengestellt. 
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Zu  dem  Rest  würde  zu  rechnen  sein:  Speicheldrüsen, 
Speiseröhre,  Magen  und  Darm,  Harnblase  und  Geschlechts- 
organe, Sinnesorgane,  Lymph-  und  Blutgefäfse  nebst  zuge- 
hörigen Drüsen,  Schilddrüse,  periphere  Nerven,  Lymphe, 
Fett  und  Bindegewebe,  Fascien,  Sehnen  und  die  Haut  mit 
ihren  Nebengebilden,  den  Nägeln  und  Haaren.  Die  Haut 
wiegt  ca.  7,  die  Bauch-  und  Brusteingeweide  zusammen  ca. 
des  Gesamtgewichts1). 


Die  Umwandlung  und  Nutzbarmachung  der  Nahrungs- 
mittel geht  im  menschlichen  Körper  teils  durch  die  Verdau- 
ungsfermente im  Mundspeichel,  Magen-  und  Darmsaft,  in  der 
Galle  und  im  Bauchspeichel,  teils  durch  Gährungsfermente 
im  Darm,  teils  durch  weitere  physiologische  Zusammenlage- 
rungen und  Spaltungen  vor  sich  in  den  Zellen  der  Lymphe, 
des  Blutes,  der  Lymphdrüsen,  der  Leber,  in  den  Lungen, 
Muskeln,  der  äufseren  Haut  und  in  fast  sämtlichen  anderen 
Körperorganen  und  Geweben. 

Man  unterscheidet 

1 . einfache  Spaltung, 

2.  hydrolytische  Spaltung,  wobei  Wasser  (Ii2  0)  auf- 
genommen wird, 

3.  oxydative  Spaltung,  wobei  Sauerstoff  (0)  aufgenom- 
men wird, 

4.  verschiedene  Reduktions-  und  synthetische  Prozesse. 

Die  eigentlichen  Stätten  der  Zersetzung  und  Oxydation 

sind  die  Gewebszellen,  denen  die  Capillarröhren  das  Material 
zu  führen.  Die  Wirkung  der  Zellen  der  verschiedenen  Organe 
ist  eine  spezifische.  So  entsteht  in  der  Leber  und  in  den 
Muskeln  aus  Glycogen  Zucker,  Hippursäure  entsteht  aus  der 
Benzoesäure  durch  Oxydation  und  Aufnahme  von  Stickstoff 
und  Wasser,  der  Harnstoff  bildet  sich  im  Blute,  der  Leber 
und  den  Zellen  der  Organe.  Als  wichtigstes  Endprodukt  der 
stickstoffhaltigen  Nahrungsstoffe  durch  zum  grofsen  Teile 

*)  Vgl.  auch  Stroh raor:  Die  Ernährung  des  Menschen.  Wien 
1887  bei  Carl  Graes  er. 
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noch  nicht  aufgeklärte,  komplizierte,  teils  synthetische,  teils 
Reduktionsprozesse  entstanden,  verläfst  er  den  Körper  durch 
den  Harn. 

Der  Sauerstoff  (0)  kann  zerlegend  umgreifen  in  der 
Verbrennungshitze  oder  bei  Gegenwart  von  Fermenten, 
welche  in  sämtlichen  Verdauungssäften,  im  Blut,  den  Mus- 
keln, Drüsen  und  (äst  allen  wichtigeren  Körperorganen  nach- 
gewiesen sind. 

Dafs  ein  gröfserer  Organismus  einen  bedeutenderen 
Stoffumsatz  hat,  als  ein  kleinerer,  ist  ohne  weiteres  klar. 
Kinder  im  wachsenden  Alter  haben  einen  regeren  Stoffum- 
satz als  Erwachsene  und  infolgedessen  ein  gröfseres  Nah- 
rungsbedürfnis im  Verhältnis  zum  Körpergewicht. 

Hoppe -Seiler  und  Nasse  nehmen  nun  an,  dafs  die 
organischen  Stoffe  in  den  Geweben  des  Tierkörpers  unter 
dem  Einflüsse  der  überall  vorhandenen  Fermente  einen  Zcr- 
fallsprozefs  durch  machen.-  Der  dabei  freiwerdende  Wasser- 
stoff* (FI)  soll  sich  mit  dem  molekulären  Sauerstoff  (0)  zu 
Wasser  (FI2  0)  und  atomistischem  0 umsetzen.  Dieser  ozoni- 
sierte 0 bewirke  alsdann  die  Bildung  von  Kohlensäure  (C02) 
aus  dem  Kohlenstoff  (G)  der  Nahrungs-  und  Gewebssäfte. 

Andere  (Radziszewsky  und  Nenki)  leugnen  das 
Freiwerden  von  FI  durch  Fermente  und  geben  an,  dafs  bei 
der  Oxydation  organischer  Verbindungen  in  Gegenwart  von 
Alkalien  oder  von  organischen  Basen  eine  Spaltung  des  in- 
differenten molekulären  Luftsauerstoffs  zu  Atomen  stattfindet, 
welche  ozonisiert  und  aktiv  sind. 

Die  Fette  zerfallen  aufserhalb  des  Körpers  mit  Leich- 
tigkeit und  Schnelligkeit  nur  durch  sehr  kräftige  Oxydations- 
mittel , werden  aber  durch  die  Verdauungssäfte  und  ihre 
Fermente  im  tierischen  Körper  selbst  nach  einigen  Zwischen- 
stufen verhältnismäfsig  leicht  und  rasch  zu  C,  0.,  und  FL  0 
verbrannt.  Dasselbe  Endschicksal  haben  die  Kohlehydrate. 
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Die  Pflanzen  haben  im  Gegensatz  zu  den  Tieren  das 
Vermögen  unorganische  Stoffe  aus  dem  Boden  und  der  Luft 
aufzunehmen,  dieselben  in  organische  Stoffe,  Stärkemehl. 
Fett,  Cellulose,  und  Eiweifskörper  zu  verwandeln  und  ihre 
Organe  daraus  aufzubauen.  Ohne  den  belebenden  Einflufs 
des  Sonnenstrahles  ist  es  ihnen  jedoch  unmöglich,  die  C02 
der  Luft  zu  trennen,  den  G zurückzuhalten  und  den  0 wie- 
der an  die  Luft  abzugeben.  Stickstoff  (N),  Wasserstoff  und 
Sauerstoff  nimmt  die  Pflanze  teils  aus  der  Luft,  teils  aus 
dem  Boden,  die  Salze  werden  ihr  aus  dem  Boden  durch  die 
Wurzeln  zugeführt.  Die  Wurzeln  sind  gleichsam  ihr  Mund, 
die  Blätter  ihre  Lungen.  Warum  und  wie  die  Pflanze  Amo- 
niak  (NH3,  C02  und  H2  0)  in  Zucker,  Holzfaser  und  Eiweifs 
um  wandelt,  warum  die  Hülsenfrucht  Legumin  und  der  Weizen 
Kleber  hervorbringt,  die  Giftpflanze  dagegen  auf  demselben 
Boden  ihr  verderbliches  Gift  erzeugt,  ist  dem  sterblichen 
Auge  und  Ohr  noch  ein  Geheimnis.  Die  Hauptfunktionen 
der  Pflanzen  beruhen  auf  Reduktionen,  die  der  Tiere  vor- 
wiegend auf  Oxydationen.  Die  im  tierischen  Körper  thätigen 
Kraftäufserungen  werden  durch  langsame  Verbrennung  höher 
organisierter  Stoffe  hervorgerufen,  während  die  Pflanze  die 
zur  Aufnahme  und  Verarbeitung  ihrer  einfacheren  Nahrung- 
notwendige  Kraft  direkt  von  der  Sonne  empfängt. 

Ein  Fall  von  Aufbau  einer  organischen  Substanz  aus  rein 
anorganischem  Material  im  Tierkörper  ist  bisher  nicht  konsta- 
tiert. Besonders  ist  das  Tier  nicht  imstande,  Eiweifs,  Fette 
oder  Kohlehydrate  aus  anorganischen  Stoffen  aufzubauen. 

Die  Kohlensäure,  welche  die  Pflanzen  mittelst  ihrer 
Blätter  aus  der  Luft,  und  mittelst  ihrer  Wurzeln  aus  dem 
ßodenwasser  entnehmen,  wird  durch  das  von  den  Sonnen- 
strahlen angeregte  Chlorophyll  reduzirt  und  der  frei  gewordene 
Kohlenstoff  im  Verein  mit  den  Elementen  des  Wassers  zum 
Aufbau  von  Kohlehydraten  und  Fetten  verwendet.  Das  Ei- 
weifs bauen  die  Pflanzenzellen  auf  aus  Amoniak  und  salpeter- 
sauren Verbindungen,  welche  aus  der  Luft,  dem  Regen- 
wasser und  dem  Boden  ausgelaugt  werden.  Den  Schwefel 
und  Phosphor,  der  in  mehreren  Eiweifsverbindungen  vor- 
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kommt,  entnehmen  sie  den  im  Boden  überall  verbreiteten 
gleichnamigen  Salzen.  Wir  brauchen  uns  deshalb  nicht  zu 
wundern,  wenn  die  neuere  Chemie  aus  den  Steinkohlen, 
diesen  unerschöpflichen  Ablagerungen  urvorweltlicher  ver- 
kohlter Pflanzen,  so  viele  neue  organische  Stoffe  in  der 
jüngsten  Zeit  wieder  ans  Tageslicht  zaubert. 

Die  organischen  Verbindungen  der  Pflanzenkörper  wer- 
den von  den  pflanzenfressenden  und  Omnivoren  Tieren  direkt 
als  Nahrung  aufgenommen,  während  die  fleischfressenden 
Tiere  ihre  Nahrungsstoffe  auf  indirektem  Wege  auch  dem 
Pflanzenreiche  entnehmen,  dieselben  ebenfalls  in  Kohlensäure, 
Amoniak  und  Wasser  spalten  und  so  in  Wechselwirkung 
wieder  ihren  Beitrag  zur  Ernährung  der  Pflanzen  liefern. 

Die  in  den  pflanzlichen  Stoffen  angehäuften  Spannkräfte 
gehen  hierbei  in  lebendige  Kräfte,  Wärme,  Muskelbewegung 
und  Elektricität  über,  welche  die  Lebenserscheinungen  der 
Tiere  ermöglichen.  Die  Tiere  nehmen  den  Sauerstoff  der 
Luft  vermittelst  des  die  Lungen  oder  Kiemen  durchströmen- 
den Blutes  auf.  Die  Luftgase  durchdringen  die  dünnen 
Häute  der  feinen  Blutgefäfse  entweder  durch  Diffusion  oder 
dadurch,  dafs  sie  in  Lösung  übergehen. 

Bei  einem  jedem  Atemzuge  geben  die  Lungen  ein 
Gasvolum  von  350  bis  700/00.  aus;  die  Lungen  werden  dabei 
nicht  geleert,  da  ihr  Rauminhalt  viel  gröfser  ist.  Die  An- 
zahl der  Atemzüge  in  der  Minute  beträgt  ungefähr  fünfzehn : 
die  ausgeatmete  Luft  enthält  3 — 6 $ Kohlendioxid;  dieselbe 
ist  unfähig,  das  Brennen  einer  Kerze  zu  unterhalten.  Im 
wachenden  Zustande  wird  mehr  Kohlendioxid  ausgeschieden 
als  im  Schlafe,  und  bei  starker  Arbeit  und  Bewegung  mehr 
als  in  der  Ruhe.  Dagegen  nimmt  der  Körper  des  Nachts 
mehr  Sauerstoff  auf  als  am  Tage;  derselbe  wird  aufgespei- 
chert, um,  wenn  erforderlich,  zur  Verwendung  zu  kommen. 

Ein  deutliches  Bild  dieses  Wechsels  ergiebt  sich  aus 
folgenden  Bestimmungen,  welche  zugleich  auch  zeigen , dafs 
die  Menge  des  ausgeschiedenen  Wassers  und  Harnstoffes 
ebenfalls  Schwankungen  unterliegt.  Die  Versuche  wurden 
mit  einem  jungen,  kräftigen  Arbeiter  angestellt: 
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Es  wurde  ausgesehieden 
in  Grammen 

Aufgenom- 
men wurde 

Kohlen- 

dioxyd 

Wasser 

Harnstoff 

Sauerstoff 

Ruhetag 

Am  Tage  von  6 Ulir  mor- 
gens bis  6 Uhr  abends  : 

532.9 

•344.0 

21.7 

234.6 

Nachts  von  6 Uhr  abends 
bis  6 Uhr  morgens . . . 

378.G 

483.6 

15.5 

474.3 

Arbeitstag. 

Am  Tage 

884.6 

1094.8 

20.1 

294.8 

Nachts 

399.6 

947.3 

16.9 

659.7 

Die  ausgenutzten  Nahrungsstoffe  und  die  verbrauchten 
Körperbestandteile  verlassen  den  Körper  wieder  durch  die 
Lungen,  die  Haut,  den  Darm  und  die  Nieren.  Mehr  als 
die  Hälfte  sämtlicher  Auswurfsstoffe  (gasförmige , flüssige 
und  feste)  entfernt  sich  durch  Haut  und  Lungen  und  nur 
etwa  f werden  durch  Nieren  und  Darm  entleert.  Man  er- 
kennt hieraus  sofort  die  grofse  Bedeutsamkeit  einer  guten 
Haut  und  Lungenpflege.  Frische,  gute  Luft  und  tägliche 
Waschungen,  nicht  allein  der  sichtbaren  Körperteile,  sondern 
der  ganzen  Körperoberfläche  sind  überaus  wohlthätige  An- 
gewohnheiten und  ebenso  beherzigenswert  ist  der  bekannte 
Ausspruch  von  Professor  B i e r m e r , dafs  die  meisten  Lun- 
genkrankheiten Schlafzimmerkrankheiten  sind.  Wer 
als  Arzt  die  übelen  Dünste  der  Haut  eines  Schwindsüchtigen 
öfter  als  Parfüm  zu  kosten  bekommen  hat,  wer  die  engen, 
dunstigen , niedrigen , dicht  verhangenen  Schlafzimmer  von 
gesunden  und  namentlich  kranken  ärmeren  Leuten  öfter 
betreten  hat,  wird  die  Wahrheit  dieser  Sätze  gewifs  nicht 
anzweifeln.  Ob  er  aber  genügend  überzeugt  ist  und  daraus 
für  sich  die  Pflicht  ableitet,  als  Arzt  mit  allen  seinem  Ein- 
flüsse zu  Gebote  stehenden  Mitteln  (worunter  ich  nament- 
lich auch  persönliches  Handanlegen  und  Anleitung  zu  der  so 
notwendigen  Haut-  und  Lungenpflege  verstehe)  seinen  Pflege- 
befohlenen derartige  hygienische  Mafsregeln  dringend  genug 
aufzuerlegen,  wird  wesentlich  davon  abhängen , oh  er 

Di\  Wo  Hering:  Diätetisches  Handbuch.  2 
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auch  persönlich  die  so  aufserordentlich  wohlthätigen  Folgen 
einer  regelmäfsigen , guten  Haut-  und  Lungenpflege  an  sich 
verspürt  hat.  Bäder,  Bäuchen  und  Frottierungen  von  geüb- 
ten Badedienern  stehen  gewifs  nicht  jedem  täglich  zur  Ver- 
fügung, aber  es  genügt  ein  Napf  mit  Wasser,  ein  Stück 
Seife  und  ein  Handtuch.  Man  seife  den  ganzen  Körper  von 
oben  bis  unten  ein,  tauche  die  Hände  oder  einen  Handtuch- 
zipfel (besser  ist  ein  greiser  Waschschwamm)  20—30  mal 
nacheinander  schnell  in  das  Waschwasser  und  fahre  damit 
ebenso  flott  im  ganzen  2 mal  über  jede  Körperstelle,  dann 
reibt  man  sich  ebenso  schnell  wieder  trocken.  Das  ganze 
dauert  bei  einiger  Übung  mit  dem  nötigen  Aus-  und  An- 
kleiden etwa  10  Minuten.  Natürlich  kann  man  auch  die 
obere  und  untere  Etage  getrennt  vornehmen,  Die  vorzüg- 
liche Wirkung  auf  die  Schweifs-  und  Talgdrüsen  der  Haut 
und  ihre  Atmungsfunktionen,  auf  die  zahlreichen  Nerven  und 
Blutgefäfse  der  Haut,  welche  bis  zu  f des  Gesamtblutes  in 
ihrem  Gapillarnetze  aufnehmen  kann,  die  anregende  reflek- 
torische Erregung  von  tiefen  Atemzügen,  die  Kräftigung  des 
Gesamtnervensystems,  die  Hebung  des  Allgemeingefühls  und 
die  nachfolgende  Frische  und  Munterkeit  sind  so  schnell  ein- 
tretende und  so  fühlbare,  greifbare,  wohlthätige  Folgen  dieses 
Vorgehens,  dafs  die  kleinen  Unbequemlichkeiten  und  Zeit- 
verluste dabei  gar  nicht  inbetracht  kommen.  Erkältungen 
kommen  bei  einem  zweckmäfsigen,  flotten  Verfahren  hierbei 
gar  nicht  vor , im  Gegenteil  etwa  vorhandene  Erkältungen 
laufen  schnell  ab  und  man  schützt  sich  vor  neuen. 


Bei  dieser  Gelegenheit  möchte  ich  auch  auf  die 
verschiedenen  Arten  des  Atmens  zu  sprechen  kommen. 
Man  unterscheidet  nämlich  Bauchatnmng,  Flanken-  oder 
Seitenatmung  und  Schlüsselbeinbrustatmung.  Von  diesen  3 
Atmungsarten  findet  die  Bauch-  oder  Zwerchfellatmung 
durchweg  viel  zu  wenig  Beachtung  und  wird  im  Gegenteil 
durch  unsere  eigentümlichen  Bekleidungsgewohnheiten,  na- 
mentlich beim  weiblichen  Geschlecht,  noch  auf  jede  Weise 
gehemmt.  Ohne  Zweifel  würde  man  die  Entstehung  von 
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Lungenschwindsucht,  Lungenemphysen,  Darmträgheit,  Leber- 
imd  Magenkrankheiten,  Verlagerungen  der  Organe  des  Un- 
terleibs, Fettsucht  u.  s.  w.  wesentlich  einschränken  und 
verhindern  können,  wenn  auf  richtige  und  ausgiebige  Bauch- 
atinung  mehr  Wert  gelegt  würde,  wenn  wir  von  Jugend  auf 
dazu  angeleitet  würden,  das  Zwerchfell  beim  Atmen  gehörig 
herabsteigen  zu  lassen  und  dadurch  die  unteren  Lungenab- 
schnitte  und  die  Bauchdecken  mit  jedem  Atemzuge,  also  in 
24  Stunden  etwa  20 000  mal,  gehörig  in  Thätigkeit  zu 
setzen.  Die  Oxydation  in  den  Lungen  würde  weit  ergiebiger 
ausfallen  und  auch  die  Baucheingeweide  aus  ihrer  trägen 
Ruhe  auf  eine  sehr  einfache,  bequeme  Art  täglich  20000  mal 
aufgerüttelt  werden.  - Festen  Schnürbändern,  Korsetts  und 
Riemen  sei  unerbittlich  der  Krieg  erklärt;  überall  dringe 
man  als  Arzt  auch  beim  weiblichen  Geschlecht  auf  Ein- 
führung des  Hasenträgersystems. 


Um  den  vorhin  ausgesprochenen  Satz , dafs  etwa  f 
sämtlicher  aufgenommenen  Nahrung  durch  Haut  und  Lungen 
ausgeschieden  wird,  — auch  einigermafsen  wissenschaftlich 
nachzuweisen , setze  ich  eine  Stoffwechselgleichung  nach 
Vierordt  hierher. 

Der  Erwachsene  bei  mittlerer  Leistung  nimmt  auf: 


C 

H 

N 

O 

120  g Eiweifs  enthaltend 

64.18 

8.60 

18.88 

28.34 

G0  „ Fett  ., 

70.20 

10.26 

— 

9.54 

830  .,  Amylnm  „ 

146.82 

20.33 

— 

162.85 

281.20 

39.19 

18.88 

200.73 

Hierzu  744.11  g O aus  der  Luft  bei  der  Atmung, 

2818  g Wasser, 

32  g anorganische  Verbindungen  (Salze). 
Das  Ganze  beträgt  gegen  31  Kilo , also  etwa  2\T  des 
Körpergewichtes.  Es  wird  so  über  6$  des  Wassers,  gegen 
0 o des  Fettes,  gegen  1#  Eiweifs  und  gegen  0,4#  der  Salze 
im  Körper  ersetzt. 

2* 
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Der  Erwachsene  bei  mittlerer  Leistung  giebt  ab: 


Wasser 

C 

H 

N 

O 

Durch  Atmung  . . 

330 

248.8 





651.15 

Transpiration  . . . 

660 

2.6 

— 

— 

7.2 

Harn 

1700 

9.8 

3.3 

15.8 

11.1 

Kot 

128 

20.0 

3.0 

3.0 

12.0 

2818 

281.2 

6.3 

18.8 

681.45 

Hierzu  kommen  noch  (aufser  den  2 818  g genossenen 
Wassers)  290  g Wasser,  welche  sich  im  Körper  aus  dem 
H der  Nahrung  durch  Oxydation  bilden.  Diese  296  g 
Wasser  enthalten  32,89  g H und  263.41  g H und  363.41 
g 0.  — Ferner  gehen  26  g Salze  durch  den  Harn  und 
6 g durch  den  Kot  ab. 

Was  die  Ausscheidungen  der  genossenen  Nahrung  an- 
geht, so  gehen  durch  den  Darm  wieder  ab: 

1.  unverdaute  N-haltige  Rückstände  der  Nahrung, 

2.  nicht  aufgesaugte  Reste  der  N-haltigen  Verdauungs- 
säfte, namentlich  Gallensäure,  Gallenfarbstoff,  Darm- 
schleim und  Epithelien. 

Die  Haut  (Haare,  Nägel,  Schweifs,  abgeschupptes  Epithel), 
liefert  pro  Tag  0.3 — 0.5  g N.  Amoniak  wies  Lossen 
durch  Haut  und  Lungen  ausgeschieden  pro  Tag  0.011  g 
nach.  Die  ausgeatmete  Luft  enthält  also  nur  unbedeutende 
Spuren  N.  Weitaus  der  meiste  Stickstoff  (über  98  g)  verläfst 
den  Körper  durch  den  Harn , hauptsächlich  als  Harnstoff 
(G  O FI 4 N2). 

Gr  über1)  erhielt  beim  mit  Fleisch  gefütterten  Hunde 
den  gesamten  N und  S des  Fleischeiweifses  bis  auf  0.2 — 1# 
im  Harn  wieder.  Es  liefert  daher  die  N - Ausscheidung 
durch  den  Harn  einen  hinreichend  genauen  Mafsstab  für 
die  Gröfse  der  Eiweifszersetzung  im  Körper.  Die  Menge 
des  wirklich  aufgesaugten  Eiweifses  ergiebt  sich  aus  der  ein- 
fachen Differenzrechnung  zwischen  dem  N-Gehalte  der  Nah- 
rung und  dem  des  Kotes.  Den  Umstand,  dafs  bei  einem 

>)  Zeitsohr.  f’.  Biolog.  Bel.  1(3  »S.  367;  Bd.  1!)  S.  663. 
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gewissen  Ernährungs-  und  Körperzustande,  bei  welchem  der 
Organismus  weder  zu-  noch  abnimmt,  sämtlicher  wirklich 
aufgesaugter  Stickstoff  der  Nahrung  im  Harn  wieder  er- 
scheint, hat  man  Stickstoffgleichgewicht  genannt.  Die  Diffe- 
renz des  Stickstoffs  der  Nahrung  und  des  Stickstoffs  im  Harn 
und  Kot  ergiebt  einen  Gewinn  des  Körpers  an  N,  wenn  sie 
positiv,  einen  Verlust,  wenn  sie  negativ  ist. 

Man  merke  sich  für  spätere  Berechnungen  ein  für  alle- 
mal hier  folgende  Zahlen: 

Reines  Muskelfleisch  hat  durchschnittlich  21$$  Eiweifs. 

Reines  Eiweifs  enthält  16$  N. 

1 G 

Reines  Muskelfleisch  also  21$  • = 3.4$  N. 

Umgekehrt  läfst  sich  der  Eiweifsgehalt  einer  innerhalb 
einer  bestimmten  Zeit  im  Körper  zersetzten  Fleischmenge 
aus  dem  ermittelten  N-Gehalt  der  Ausscheidungen  innerhalb 

dieses  Zeitraumes  berechnen,  indem  man  mit  . = 6.25 


multipliziert,  aus  dem  Eiweifsgehalt  wiederum  die  Menge 

des  zersetzten  Muskelfleisches,  indem  man  mit  = 4.75 

multipliziert.  Der  Einfachheit  halber  nehmen  wir  mit  Voit 
an,  dafs  30  Gramm  im  Körper  zersetzten  Fleisches  einen  Gramm 
N im  Harn  liefern.  Aufserdem  hat  Voit  gezeigt,  clafs  die 
Liebig’sche  Methode  der  Harnstoffbestimmung  den  Gesamt- 
stickstoff, als  Harnstoff  ausgedrückt,  ergiebt;  rechnet  man 
den  so  gefundenen  Harnstoff  auf  Stickstoff  um,  so  steht  der 
für  den  Stickstoff  erhaltene  Wert  sehr  nahe  demjenigen,  wel- 
chen man  bei  der  direkten  N-Bestimmung  erhält.  Grub  er 
konnte  diese  Angaben  von  Voit  bestätigen.  Demnach  kann 
man  den  durch  Titrierung  gefundenen  Wert  für  Harnstoff 
annähernd  dem  Gesaint-N,  ausgedrückt  als  Harnstoff',  gleich- 
setzen; 1 g Harnstoff  (=  0.467  N)  entspricht  dann  13.7  g 
zersetzten  Fleisches, 
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Harnstoff  = G 0 II  + N2 
G = 12 
0 = 16 


C U H , Na  = (SO 


1 g G 0 H4  N2  = ^ ^ = 0.4666  N. 

Der  Harnstoff  enthält  98$  sämtlichen  durch  den  Harn 
allsgeschiedenen  Stickstoffs.  Die  übrigen  2$  sind  in  der 
Harnsäure,  im  Kreatin  u.  s.  w.  des  Harns  enthalten.  Eine 
Harnstoffbestimmung  nach  Liebig  ist  unschwer  auszuführen 
und  giebt  genügend  genaue  Zahlen  für  das  im  Körper  zer- 
setze Eiweifs.  Näheres  siehe  Seite  26. 

Das  Material  für  die  Eiweifszersetzung  liefert  der  wirk- 
lich aufgesaugte  Anteil  des  Nahrungseiweifses  und  der  Eiweifs- 
vorrat des  Körpers  selbst. 

Das  die  zelligen  Elemente  der  Organe  und  Gewebe 
bildende  Eiweifs  nennt  man  nach  V o i t Organeiweifs.  Das 
in  den  Körperflüssigkeiten  kreisende,  zur  Fütterung  in  direk- 
terer Beziehung  stehende  Eiweifs  nennt  man  Vorrats-  oder 
auch  zirkulierendes  Eiweifs.  Läfst  man  ein  Tier  hungern, 
so  wird  zuerst  das  zirkulierende  Eiweifs  verbraucht  und  es 
erscheint  im  Harn  verhältnismäfsig  viel  N resp.  Harnstoff. 
Das  Organeiweifs,  welches  erst  vom  dritten  Hungertage  ab 
angegriffen  wird,  zersetzt  sich  viel  schwerer,  je  nach  der  am 
Körper  befindlichen  Fettmenge,  da  es  viel  stabiler  ist.  als 
das  zirkulierende.  Vom  dritten  Hungertage  nimmt  deshalb 
die  Harnstoffmenge  bedeutend  ab,  indem  höchstens  1 $ des 
gesamten  Organeiweifses  pro  Tag  zersetzt  wird.  Die  Menge 
des  aufgesaugten  in  die  Säfte  gelangenden  Eiweilses  erhält 
man  durch  Abzug  des  N-Gehaltes  des  Kotes  von  dem  N- 
Gehalte  der  genossenen  Nahrung  und  Multiplikation  mit  der 
klassischen  Zahl  6.25. 


I 
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Der  in  der  Nahrung  onLliaitone  Kohlenstoff  verläfst  den 
Körper  als  gasförmige  C02  und  zwar  durch  Haut  und  Lungen 
<-a.  3 Ol),  als  organische  C-haltige  Verbindungen  durch  Harn  und 
Kot  ca  10 }}.  In  der  G 02  ist  der  0,273te  Teil  G enthalten. 

G = 12 


0,  = 32 
G 0,  = 44 

IA  = 0,273 
44 

1 g G - 3.7  G 02 

Die  G esamtausscheidung  des  G in  24  Stunden  ist  gleich 
der  Summe  des  G im  Harn  und  Kot  und  in  der  G Ü2, 
welche  durch  Haut  und  Lungen  ausgeschieden  wird.  Zieht 
man  diese  Ausgabe  von  der  Einnahme  an  G durch  die 
Nahrung  und  die  Einatmung  ab.  so  erhält  man  den  Ansatz 
resp.  den  Verlust  des  Körpers  in  24  Stunden  an  G. 

Um  die  Ausscheidungen  durch  Haut  und  Lungen  genau 
bestimmen  zu  können,  sind  verschiedene  Apparate  angegeben, 
so  der  von  Andral  und  Gavarret  zur  Sammlung  der  aus- 
geatmeten Luft.  Um  zugleich  die  Lungenluft  und  die  von 
der  äufseren  Haut  in  Gas  oder  Dunstform  abgegebenen  Stoffe 
zu  bestimmen,  sind  von  einigen  Forschern  sog.  Respirations- 
apparate erfunden,  so  von  Scharling,  vonRegnault  und 
Reiset.  Die  vollkommensten  Resultate  erhält  man  mit  dem 
Respirationsapparate  von  v.  Fetten  k o f e r.  Näheres  darüber 
siehe  in  den  Lehrbüchern  über  Physiologie. 

Es  ergeben  sich  aus  den  zahlreich  angestellten  Unter- 
suchungen allerhand  interessante  Thatsachen.  Hat  man  bei 
einem  im  v.  P e 1 1 e n k o f e r 'sehen  Respirationsapparate  sich 
aufhaltenden  Menschen  die  in  24  Stunden  gasförmig  ausge- 
schiedene Kohlensäure  bestimmt,  so  berechnet  sich  hieraus 
der  ausgeatmete  Kohlenstoff  durch  Multiplikation  mit  0,273. 
In  unserem  Beispiele  auf  S.  1.7  wurden  an  dem  Ruhetage 
ausgeschieden : 


Ausgeschieden:  Aufgenommen : (am  Ruhetag) 

H20  C 0o  = C Harnstoff  O 

827,6  911,5  g = 248,84  g 37,20  g 708,9  g 

Am  Arbeitstage  von  demselben  Menschen 
H „ O C O , = C (Harnstoff  O 

2042,1  1284,2  g = 350,58  g j 37  g 854,5  g 
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Aus  dieser  einfache]!  Tabelle  gehl  hervor,  clafs  bei  der 
Arbeit  bedeutend  mehr  Sauerstoff'  aufgenommen  und  bedeu- 
tend mehr  Kohlensäure  ausgeschieden  wird.  Ebenfalls  steigt 
auch  die  Wasserausscheidung  ganz  bedeutend,  während  die 
Stickstoffausscheidung  (Harnstoff)  nahezu  unverändert  bleibt. 
Die  Gröfse  der  Stickstoffausscheidung  ist  also  von  ganz  an- 
deren Ursachen  abhängig,  als  die  Kohlenstoffausscheidung. 
Erstere  richtet  sich  im  wesentlichen  nach  der  Nahrungsauf- 
nahme, kann  jedoch  auch  durch  andere  Ursachen,  z.  B.  fieber- 
hafte Krankheiten,  oder  chronische  Stoffwechselkrankheiten, 
z.  B.  Albuminurie  oder  Diabetes  wesentlich  modifiziert  wer- 
den. Muskelthätigkeit  vermehrt  nur  dann , wenn  sie  zur 
Dyspnoe  führt  den  Eiweifsumsatz.  Ein  Mensch  mit  gröfserer 
Muskelmasse  zersetzt  natürlich  mehr  Eiweifs,  als  ein  schwäch- 
licher, Kinder  in  den  wachsenden  Jahren  verhältnismäfsig 
mehr,  als  Erwachsene,  Männer  mehr,  als  Frauen.  Der  Öl- 
verbrauch ist  im  Schlaf  noch  geringer,  als  in  der  Ruhe  ohne 
Schlaf,  in  der  Kälte  gröfser,  als  in  der  Wärme. 


Woher  stammt  nun  der  ausgeschiedene  G?  Das  Ei- 
weifs der  Nahrung  hat  durchschnittlich  53.6$  C«  und  1 ü $ N, 
die  Fette  76.75)}  und  die  Kohlehydrate  40 — 44$  G. 

Der  im  Körper  mehr  zerstörte  N-haltige  Stoff  nimmt 
3.4  mal  so  viel  C in  Anspruch,  der  Rest  des  Verlustes  ist 
Fett.  W enn  nur  Eiweifs  im  Körper  zersetzt  ist,  so  mufs  sich 
die  G-Ausscheidung  zur  N- Ausscheidung  verhalten  wie  53.6 
zu  16,  oder  wie  3.4  zu  1;  was  mehr  an  C sich  findet,  mufs 
das  Fett  des  Körpers  hergegeben  haben,  da  Kohlehydrate  hu 
tierischen  Körper  nur  in  verhältnismäfsig  geringen  Mengen 
sich  bleibend  vorfinden.  Die  tierischen  Fette  enthalten  circa 
76.5$  G im  Mittel,  also  mufs  man  den  G-Überschufs  mit 

^ _ = 1,3  multiplizieren,  um  den  Fettverlust  zu  finden.  Der 
76.o 

Einfachheit  halber  ist  hier  vom  Hungerzustande  ausgegangen. 

Ist  weniger  Stickstoff  ausgeschieden,  als  genossen  wurde, 
so  mufs  der  Körper  Fleisch  angesetzt  haben,  den  G entnimmt 
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der  N dabei  aus  genossenem  C der  Fette  oder  Kohlehydrate 
oder  bei  C-deficit  der  Nahrung  aus  dem  Fette  des  Körpers 
selbst,  welches  sich  zersetzt.  Ist  mehr  N ausgeschieden,  als 
zugeführt,  so  hat  der  Körper  Fleisch  eingebüfst,  auch  wenn 
durch  Wasser  und  C-Gewinn  das  Gesamtgewicht  gröfser  ist, 
als  vor  dem  Versuche.  Zu  dem  gefundenen  C- Ansatz  mul's 
dann  eine  G-Menge  hinzugerechnet  werden  3.4  mal  so  grols, 
als  das  N-deficit  beträgt,  um  die  Gesamtmenge  des  G-Über- 
schnsses  zu  ermitteln.  Immer  mul's  man  bei  den  Stol'l- 
wechselberecl inungen  zuerst  das  Stickstoffverhältnis  (Ansatz, 
Gleichgewicht  oder  Verlust)  ermitteln,  dann  erst  kann  man 
das  Kohlenstoffverhältnis  berechnen. 

Um  das  Gesagte  durch  ein  Beispiel  klar  zu  machen, 
setzen  wir  folgende  Stoffwechselgleichung  hierher: 


Aufgenommen  in  24  Stunden  ; Au  «geschieden  in  24  Stunden 


Gr. 

N 

O 

N 

C 

Eiweifs.  . 

. j 150  = 

24 

80.4 

22 

180 

Fett 

. 40 

30.6 

Amyluni  . . 

. 1 440 

185.0 

Summa  1 24  196.0  22  180 


Mithin  sind  2 Gramm  N und  16  Gramm  G zum  Ansatz 
gekommen.  Die  2 Gramm  N erfordern  2 mal  3.4  = 6.8 
Gramm  G,  um  60  Gramm  Muskelfleisch  zu  bilden  (gleich 
12.75  reines  Eiweifs).  Es  bleiben  noch  0.2  Gramm  G,  welche 

sich  als  0.2  mal  = 12  Gramm  Fett  angesetzt  haben 

müssen.  Die  Versuchsperson  hat  also  60  Gramm  Fleisch 
und  12  Gramm  Fett  angesetzt. 


Ist  mehr  Wasser  mit  der  Nahrung  und  dem  Getränk 
aufgenommen,  als  durch  Harn,  Kot,  Lunge  und  Haut  abge- 
geben ist,  so  mufs  der  Überschufs  im  Körper  geblieben  sein. 
Ist  weniger  Wasser  aufgenommen,  als  ausgegeben,  so  hat 
der  Körper  Wasser  zugeschossen.  Ebenso  berechnet  sich 
dje  Bilanz  der  Mineralsalze,  welche  wir  in  Nahrung  und  Ge- 
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tränken  amfnielunen  und  im  Harn  und  Kot  wieder  ausschei- 
den.  Die  Bestimmung  des  aufgenommenen  O ermittelt  sich 
bei  Benutzung  des  v.  Pettenkofer’sc-hen  Apparates  indi- 
rekt. Man  bestimmt  das  Körpergewicht  beim  Anfänge  des 
Versuches  addirt  das  Gewicht  der  aufgenommenen  Nahrung 
und  Getränke  und  zieht  davon  das  Körpergewicht  bei  Be- 
endigung des  Versuches  plus  alle  Ausgaben  (Harn , Kot, 
Atmung)  ab.  Daraus  ergiebt  sich  die  Gröfse  der  0- Auf- 
nahme. Die  Versuchsperson  mufs  dabei  entweder  hungern, 
bis  eine  gleichmäfsige  N-Ausscheidung  der  späteren  Hunger- 
tage auftritt  oder  so  ernährt  werden,  dafs  sie  sich  ungefähr 
im  N-Gleichgewicht  befindet.  Man  kann  dann  die  Wirkung 
einer  Nahrungssubstanz  oder  eines  Eingriffes  auf  den  Eiweifs- 
umsatz ermitteln.  Ebenso  mufs  vor  dem  Versuche  eine 
konstante  G-Ausscheidung  herbeigeführt,  namentlich  Tem- 
peraturveränderungen und  Bewegungen  vermieden  werden. 
Man  kann  dann  die  Wirkung  eines  Stoffes  oder  Eingriffes 
auf  den  Fettumsatz  feststellen. 

Man  sieht,  dafs  derartige  Bestimmungen  Schwierig- 
keiten darbieten;  doch  genügt  für  weitaus  die  meisten  Fälle 
der  ärztlichen  Praxis  der  Gebrauch  der  einfachen  Dezimal- 
wage, wofür  jeder  praktische  Arzt  eine  Ecke  in  seinem 
Konsultations-  oder  Wartezimmer  frei  haben  sollte.  Wer 
noch  ein  übriges  thun  will . mache  mitunter  Harnstoffbe- 
stimmungen  und  Bestimmungen  der  täglichen  Harnmenge, 
da  sich  daraus  der  N- Umsatz  im  Körper  mit  Leichtigkeit 
berechnen  läfst,  wodurch  man  einen  Überblick  über  die  im 
Körper  zersetzte  Eiweifsmenge  sowohl,  als  über  die  notwen- 
dige Menge  der  dem  betreffenden  Kranken  zuzuführenden 
Eiweifsstoffe  in  seiner  Nahrung  erhält.  Die  Harnstoffbe- 
stimmung  erfordert  keinen  grofsen  Apparat:  einige  kleine 
Bechergläser,  Glastrichter,  Eiltrirpapier , ein  Glasstab, 
wenigstens  ein  kalibrirtes  Standgefäfs  (besser  aufserdem 
noch  eine  Bürette),  ein  Uhrgins  genügen  dazu.  Aufserdem 
sind  4 Gläser  mit  Reagentien  aus  der  Apotheke  notwendig, 
das  eine  mit  Barytwasser , das  zweite  mit  salpetersaurer 
Barytlösung  zum  vorherigen  Fällen  der  Phosphate , das 


27 


dritte  mit  titrirter  Quecksilberlösung  zur  Ausfüllung  des 
Harnstoffes,  das  vierte  mit  Natrium  carbonicum  Lösung  zur 
Bestimmung  des  Endpunktes  dieser  Ausfüllung,  und  endlich 
allenfalls  noch  ein  fünftes  mit  10  bis  20  J}  Arg.  nitr.  Lösung 
zum  vorherigen  Fällen  der  Chloride.  Mit  dieser  einfachen 
Ausrüstung  kann  man  binnen  15—20  Minuten  den  Harnstoft- 
gehalt  bestimmen  und  zwar  am  einfachsten  auf  folgende  Art: 

Setzt  man  zu  einer  verdünnten  Harnstofflösung  eine 
gleichfalls  verdünnte  Lösung  von  salpetersaurem  Quecksil- 
beroxyd und  neutralisiert  die  freie  Säure  nach  und  nach 
mit  kohlensaurem  Natron , so  erhält  man  einen  reichen 
bockigen  Niederschlag.  Fährt  man  abwechselnd  mit  dem 
Zusatz  von  salpetersaurem  Quecksilberoxyd  und  kohlensau- 
rem Natron  fort,  so  tritt  ein  Moment  ein,  wo  der  einfallende 
Tropfen  von  kohlensaurem  Natron  eine  gelbe  Färbung  von 
Quecksilberoxydhydrat  oder  basisch-salpetersaurem  Queck- 
silberoxyd erzeugt.  Alsdann  enthält  die  Flüssigkeit  keinen 
Harnstoff  mehr,  sondern  dieser  ist  mit  dem  Quecksilberoxyd 
dergestalt  verbunden,  dafs  auf  1 Äquivalent  Hg  0 = 1 Äq. 
Harnstoff  kommt. 

Um  dieses  Verhältnis  sogleich  berechnet  zu  erhalten, 
wendet  man  eine  titrierte  Quecksilberoxydlösung  an,  von  der 
1 cc  = 0.010  ist,  oder  10  Milligramm  Harnstoff  anzeigt.  Ehe 
man  jedoch  zur  Bestimmung  selbst  schreitet,  ist  es  nötig, 
durch  eine  Mischung  von  1 Teil  kalt  gesättigter  salpeter- 
saurer ßarytlösung  und  2 Teilen  kalt  gesättigten  Barytwassers 
die  im  Harn  befindliche  Phosphorsäure  herauszufällen. 

Man  nimmt  20  cc  Harn  und  tröpfelt  10  Tropfen  einer 
20  !|  arg.  nitr.  Lösung  zu  zum  Fällen  der  Chloride.  Dann 
filtriert  man  durch  ein  doppeltes  Filter,  mifst.  von  dem 
Filtrat  20  cm  ab  und  setzt  10  cc  der  oben  erwähnten  Ba- 
rytlösung zu.  Sofort  fallen  die  Phosphate  als  Bariumsalze 
aus.  Man  filtriert  wieder  und  mifst  15  cc  des  Filtrats  in 
einem  Becherglase  ab.  Diese  15  cc  entsprechen  10  cc  Harn, 
weil  dieser  mit  der  Hälfte  Baryllösung  verdünnt  worden 
ist.  Darauf  füllt  man  eine  Mohr’sche  Quetschhahnburette 
oder  ein  kalibriertes  Standgefäfs  bis  zum  O Punkte  mit  der 
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titrierten  Quecksilberlösung  an  und  läfsl  selbige  so  lange  in 
die  Harnstot'flösung  fliefsen,  bis  man  keine  Vermehrung  des 
Niederschlages  mehr  wahrnimmt.  Alsdann  giebt  man  mit 
einem  Glasstäbchen  einen  Tropfen  aus  der  umgerührten 
Flüssigkeit  auf  ein  Uhrglas  und  läfst  einen  Tropfen  Natron- 
lösung zutreten.  Bleibt  die  Mischung  weifs,  so  setzt  man 
wieder  etwas  Quecksilberlösung  zu  und  probiert  weiter.  Auf 
diese  Weise  fährt  man  fort,  bis  nach  dem  Zufliefsen  der 
Natronlösung  eine  deutliche  gelbe  Färbung  entsteht.  Die 
gebrauchten  cc  Quecksilberlösung  geben,  mit  10  multipliziert, 
die  Anzahl  Milligramm  Harnstoff  an , die  im  Harn  enthal- 
ten waren. 

Ein  Beispiel  wird  die  praktische  Bedeutung  solcher 
Untersuchungen  klarer  legen. 

Ein  Diabetiker  scheidet  aus  in  24  Stunden : 6000  Gramm 
Harn  mit  1.80$  Harnstoff  und  3.7$  Zucker.  Also  108  Gramm 
G O H4  N2  im  Ganzen  und  222  Gramm  Zucker.  1 Gramm 
Harnstoff  entspricht  13.7  Gramm  zersetzten  Fleisches. 

Der  Diabetiker  hat  also  in  24  Stunden  1 480  Gramm 
Fleisch  zersetzt,  = 50.32  N,  d.  h.  2|  mal  so  viel  als  der 
Durchschnitt  beträgt. 

Ferner  sind  222  Gramm  Zucker  durch  den  Harn  aus- 
geschieden in  24  Stunden,  welche  93.24  Gramm  G enthalten. 


Aufgenonunene  Nahrung  iii  24  Stunden. 

Eiweifs 

Fett 

Kohle- 

hydrate 

5 Liter  abgerahmte  Milch , 

155.50 

37.00 

237.50 

600  Gramm  Fleisch,  frisch  gewogen  . 

122.40 

36.00 

2.40 

4 Eier  (200  Gramm) 

25.10 

24.20 

1.10 

250  Gramm  Backobst 

4.40 

1.60 

116.20 

Fett  (Butter  u.  Speck)  ca.  65  Gramm  . 

— 

55.00 

0.20 

Summa 

307.40 

153.80 

357.40 

1 Harnstoff  = 2.92  Eiweifs 
1 Eiweifs  = 4.71  reines  Muskellleisch 

1 Harnstoff  = 13.7  reines  Muskelfleisch. 

Der  Diabetiker  hat  108  Gramm  C 0 H.t  N„  = 108  x 
2.92  — 315.36  Gramm  Eiweifs  zersetzt,  mithin  ein  Eiweifs- 
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deficit  von  7 Gramm  gehabt,  oder  7 X 4.7  t = 33  Gramm 
Körperfleisch  eingebüfst. 

Von  den  Kohlehydraten  sind  357 — 222  = 135  Gramm 
verwertet.  Rechnen  wir  diese  Kohlehydrate  auf  Fett,  um 
nach  dem  Grundsatz,  dafs  240  Gramm  Kohlehydrate  100 
Gramm  Fett  vertreten,  so  sind 

135  Gramm  Kohlehydrate  = 56.25  Gramm  Fett 

dazu  kommen  153.8  „ „ 

Summa  210  Gramm  Fett 

Nach  Angaben  von  Voit  sollen  260  Gramm  Fett 
durchschnittlich  aufser  der  Deckung  des  Stickstoffsbedarfes 
erforderlich  sein  zur  Erhaltung  des  Kohlenstoffgleichgewich- 
tes. Mithin  hätte  jener  Diabetiker  noch  50  Gramm  Fett 
mehr  verzehren  müssen,  und  wie  oben  berechnet,  etwa  33 
Gramm  reines  Fleisch,  um  sein  Stoffwechselgleichgewicht  zu 
erreichen,  natürlich  ganz  abzusehen  davon,  dafs  das  Menu 
überhaupt  unpassend  für  ihn  war. 


Aufser  dem  Muskelfleisch  findet  sich  im  Tier-  und 
Pflanzenreiche  noch  eine  grofse  Reihe  von  Eiweifsstoffen. 
Wir  wollen  die  einzelnen  Arten  kurz  besprechen  und  schon 
vorab  bemerken,  dafs  alle  diese  Stoffe  bei  den  Fütterungs- 
versuchen durchweg  dasselbe  Resultat  ergeben  haben,  wie 
das  Muskelfleisch,  so  dass  man  mit  Recht  annehmen  kann, 
dafs  alle  Ei weifsstoffe  für  die  Zwecke  der  Ernährung  die- 
selbe Bedeutung  haben.  Der  mit  dem  Eiweifs  so  oft  ver- 
gesellschaftete Leim , den  man  aus  den  Knochen , Sehnen, 
Bindegewebe  und  Knorpeln  erhält,  bewahrt  das  Körper- 
eiweifs  zum  Teil  vor  der  Zerstörung  und  zwar  in  stärkerem 
Mafse,  als  Fett  oder  Kohlehydrate.  Nach  Munk  leisten 
100  Gramm  Leimsubstanz  ziemlich  ebensoviel  als  200  Gramm 
Kohlehydrate  inbezug  auf  Eiweifsersparnis.  Günstigstenfalls 
ersparten  100  Gramm  Leim  173  Gramm  Fleisch,  doch  ist 
dieses  die  höchste  bei  einem  Versuche  beobachtete  Zahl. 
Der  Leim  hat  auch  eine  fettersparende  Wirkung,  jedoch  ist 
dieselbe  bedeutend  geringer  als  die  ei  weifsersparende.  Auch 
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die  neuerdings  viel  gerühmten  Peptone,  so  schnell  resor- 
bierbar und  verdaulich  sie  auch  sind,  sind  nicht  imstande, 
das  Eivveifs  vollkommen  zu  ersetzen,  wohl  aber  genügt  es, 
zu  greiseren  Peptonmengen  ganz  kleine  Eiweifsmengen  hin- 
zuzufügen, um  den  Körper  auf  seinem  Ei  weifsbestand  zu 
erhalten.  64 — 90$  der  zum  Unterhalte  nötigen  Eiweifsmenge 
können  nach  Rubner1)  durch  gleichwertige  Mengen  eines 
änderen  organischen  Nahrungsstoffes  ersetzt  werden. 

Was  die  Fette  angeht,  so  ist  die  Gröfse  ihrer  Zersetzung 
abhängig  von  dem  Fettbestand  am  Körper,  von  der  Ei- 
weifszufuhr, der  Aufsentemperatur  und  endlich  von  der  Ar- 
beitsleistung. Bei  starker  Muskelarbeit  wird  2 — mal  soviel 
Fett  zerstört  als  bei  Ruhe.  Wird  mit  der  Nahrung  mehr 
Fett  aufgenommen  als  verbraucht  wird,  so  gelangt  der  Uber- 
schufs  zum  Ansatz  am  Körper.  100  Teile  Fett  leisten  inbezug 
auf  Verhütung  von  Fettverlust  am  Körper  soviel  als: 

211  Teile  Eiweifs  oder 
240  Teile  Kohlehydrate. 

100  Teile  Eiweifs  soviel  als: 

47.4  Teile  Fett  oder 
113.7  Teile  Kohlehydrate. 

Dafs  das  Nahrungsfett  als  solches  sich  im  Körper  an- 
setzen kann , ist  durch  die  neuesten  Untersuchungen  von 
A.  Lebedeff  und  J.  Munk  bewiesen  worden.  Lebedeff 
konnte  bei  Hunden  Leinöl  sowohl  als  Hammelfett  zur  Ab- 
lagerung bringen;  Munk  erzielte  beim  Hunde  durch  reich- 
liche Rübölfütterung  ein  Fett,  welches  zu  | aus  Riiböl  be- 
stand und  es  war  auch  möglich,  einen  dem  Riiböl  spezifisch 
eigentümlichen  Fettkörper,  das  Erucin,  darin  nachzuweisen. 
Nach  Angaben  von  V o i t tritt  bei  ausschliefslichem  Genufs 
von  Fleisch  und  Fett  beim  Menschen  dann  Fettansatz  ein, 
wenn  mehr  als  118  Gramm  Eiweifs  (=  56 ü2  Gramm  Fleisch) 
und  260  Gramm  Fett  aufgenommen  wird.  Da  aber  der  Mensch 
auf  die  Dauer  so  grofse  Gaben  Fett  ohne  Verdauungsstörun- 
gen nicht  verträgt,  so  mufs  man.  wenn  man  den  Carnivoren 


«)  Zeitschr.  f.  Biol.  1888  S.  318. 
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spielen  will,  sich  etwa  900  -1000  Gramm  Fleisch  und 
150  Gramm  Fett  täglich  beilegen;  damit  hält  man  die  Sache 
bedeutend  länger  aus.  Die  Kohlehydrate  entfalten  hinsicht- 
lich der  Eiweifsersparnis  eine  noch  stärkere  Wirkung  als 
die  gleiche  Menge  Fett.  Man  erreicht  für  die  Dauer  den 
gröfsten  Ansatz  von  Fleisch  bei  Verabreichung  von  etwa 
600  Gramm  Fleisch  und  halb  so  viel  Kohlehydraten  = 
1 — 1 » Pfund  Brod.  Fettansatz  dürfen  wir  nach  Voit’s 
Angaben  auch  dann  erwarten,  wenn  mehr  als  118  Gramm 
Eiweifs  und  000  Gramm  Kohlehydrate  oder  mehr  als  118 
Gramm  Eiweifs,  100  Gramm  Fett,  und  370  Gramm  Kohle- 
hydrate zugeführt  wird.  Moleschott  verlangte  dagegen 
für  den  Erwachsenen  110  Gramm  Eiweifs,  84  Gramm  Fett 
und  404  Gramm  Kohlehydrate.  Ranke  fand  100  Gramm 
Eiweifs,  Beneke,  Pflüger1)  und  B o h 1 a n d nur  90  Gramm 
Eiweifs  für  den  Tag  notwendig;  und  nach  den  neuesten 
Untersuchungen  von  ßohland  und  Bleib  treu  sind  im 
Mittel  93  Gramm  Eiweifs  in  der  Ruhe,  und  107,5  Gramm 
Eiweifs  bei  angestrengter  Arbeit  erforderlich.  Die  beiden 
letzteren  Forscher  haben  aus  69  Bestimmungen  das  Mittel 
genommen;  somit  scheinen  die  Voit’schen  Zahlen  für  den 
Eiweifsbedarf,  118  Gramm  für  den  Ruhestand,  145  Gramm 
bei  angestrengter  Arbeit,  doch  etwas  zu  hoch  gegriffen  zu 
sein.  Wir  werden  deshalb  in  diesem  Werke  die  Zahlen 
festhalten,  dafs  für  den  erwachsenen  Menschen  von  65  — 70 
Kilo  Körpergewicht  durchweg  100  Gramm  verdauliches  Ei- 
weifs resp.  110  Gramm  gewöhnliches  Eiweifs  genügen,  und 
die  Zahlen  für  Fett  und  Kohlehydrate  mit  50  und  500  resp. 
60  und  450  als  normale  festhalten. 


Den  Fettsäuren  kommt  die  gleiche  Bedeutung  als 
Sparmitteln  für  den  Eiweifsverbrauch  zu,  wie  dem  Fett 
selbst.  Dieselben  vermögen  wahrscheinlich  ebenso  gut 

J)  Vergleiche  Näheres  Deutsche  medizinische  Wochenschrift 
No.  5.  1888.  Rundschau  auf  dem  Gebiete  der  Ernährungslehre  von 
J m m a n nel  M u n k. 


wie  das  Nahrungsfett,  das  im  Körper  befindliche  Organfett 
vor  der  Zerstörung  zu  schützen.  Vom  Glycerin  ist  dasselbe 
von  Schul  tz-e  behauptet,  jedoch  durch  weitere  Untersuch- 
ungen dieser  Umstand  nicht  so  ganz  allgemein  bestätigt 
worden.  Uber  das  Mengenverhältnis,  worin  Kohlehydrate 
und  Fett  sich  inbezug  auf  Aufhebung  des  Fettverlustes  ver- 
treten, ist  lange  von  den  mafsgebenden  Forschern  gestritten 
worden.  Gegenüber  Voit  und  v.  Pettenkofer1),  welche 
aus  zwei  Versuchen  abgeleitet  hatten,  dafs  100  Teile  Fett 
nur  175  Teile  Kohlehydrate  vertreten  könnten,  hat  Rubner 
in  Übereinstimmung  mit  L i e b i g nachgewiesen , dafs  dieje- 
nigen Mengen  der  Nahrungsstoffe  inbezug  auf  Verhütung  des 
Fettverlustes  resp.  Erzielung  von  Fettansatz  gleichen  Wert 
haben,  welche  bei  ihrer  Oxydation  die  gleiche  Menge  Wärme 
liefern.  Die  Nahrungsstoffe  vertreten  sich  nach  der  Wärme- 
menge, welche  sie  bei  ihrer  Verbrennung  im  Körper  zu  bil- 
den imstande  sind.  Nach  Rechenberg  und  Rubner 
entspricht:  1 g N = 25637  Cal. 

1 g Fett  = 9686  „ 

1 g Stärke  = 4376  „ 

1 g Eiweifs  = 4819  „ 

Darnach  sind  100  Teile  Fett  isodynam  mit  durchschnittlich 
240  Teilen  Kohlehydrate.  Inbezug  auf  Ersparung  im  Fleisch- 
umsatz leisten  dagegen  die  Kohlehydrate  mehr  als  die 
gleichen  Fettmengen.  Erstere  ersparen  bis  zu  15$  Eiweifs, 
im  Mittel  9$. 

Die  ei  weifsersparende  Fähigkeit  des  Leims  ist  min- 
destens doppelt  so  grofs , als  die  der  Kohlehydrate  und 
Fette.  Doch  mufs  sogar  die  Leimsubstanz  im  Organismus 
selbst  (5.9$  des  Körpers  besteht  nach  Voit  aus  Leim) 
durch  Eiweifszufuhr  immer  wieder  neu  aufgebaut  werden. 
Leim  selbst  ist  nicht  imstande,  das  Material  dazu  zu  liefern. 
Ohne  Zweifel  schützt  aber  der  Leim  auch  das  Körperfett 
vor  Zersetzung. 

i)  Der  Versuchskund  zersetzte  zu  viel  Fett  wegen  zu  reichli- 
cher Fettzufuhr.  (Überreiche  Fettzufuhr  steigert  den  Fettzerfall  bis 
um  19$.  Rubner).  Deshalb  fiel  der  Wert  für  die  Kohlehydrate 
zu  hoch.  aus. 
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Eiweifsstoffe. 

Die  wichtigste  und  erste  Gruppe  unserer  Nahrungs- 
stofte  sind  die  Eiweifsstoffe , Albuminate  oder  Proteinstoffe 
genannt.  Man  teilt  dieselben  ein  in  tierische  Eiweifskörper, 
albuminoide  Körper  und  in  vegetabilische  Eiweifskörper.  Die 
Eiweifskörper  enthalten  C,  H,  N,  0 und  S;  einige  auch  Ph. 
Es  sind  colloide  nicht  ditfundirbare  Körper.  Die  tierischen 
und  pflanzlichen  Eiweifskörper  stehen  sich  in  der  prozen- 
tischen Zusammensetzung  ihrer  Elemente  sehr  nahe  und 
haben  auch  für  die  Ernährung  des  Körpers  im  Grofsen  und 
Ganzen  dieselbe  Bedeutung. 

Die  prozentische  Zusammensetzung  der  Eiweifskörper 
ist  durchschnittlich  folgende: 

C 53# 

H 7# 

N 1(5# 

0 23# 

S 1# 

Es  enthält : 


Nähere  Bezeichnung. 

C 

H j N 

0 

S 

Ph. 

D Fleischalbumin. 

52.89 

7.17 

16.18 

22.18 

1.58 



1)  Eiereiweifs 

53.40 

7.00 

15.70 

22.40 

1.60 

— 

l)  Pflanzenalbumin 

53.06 

7.33 

16.58 

21.93 

1.10 

— 

1 ) Milchcasein 

53.55 

7.10 

15.83 

23.52 

0.40 

1 ) Pflanzencasein  (Legumin) 

51.48 

7.02 

18.22 

22.88 

0.40 

— 

1 ) Svntonin 

53.97 

7.21 

15.57 

22.03 

1.21 

— 

')  Pflanzenfibrin ) 

54.49 

7.35 

16.91 

20.41 

0.84 

>)  Gliadin  | im  Kleber 

52.53 

7.07 

18.20 

20.95 

1.25 

— 

,)  Tierischer  Leim 

49.85 

6.65 

18.20 

25.30 

3)  Hemialbumose 

51.14 

6.80 

16.42 

24.34 

1.30 



3)  Hemipepton 

49.38 

6.81 

15.07 

27.64 

1.10 



3)  Antipepton  

48.60 

6.60 

15-39 

28.06 

1.35 

— 

Fibrin 

53.00 

7.00 

15.50 

23.00 

1.00 

0.5 

D Nach  Bau  er,  Ziemssens  Hdb.  d.  allg.  Th.  Bd.  I,  Teil  1 S.  54. 
2)  Kühne  und  Chitt enden  Z.  f.  Biol.  1883.  S.  159. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  3 
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Die  Eiweifskörper  sind  sehr  quellungsfähig.  Ihre  wässe- 
rigen Lösungen  gehen  nur  schwer  durch  poröse  Membranen 
und  lenken  den  polarisierten  Lichtstrahl  nach  links  ab.  Mit 
flüssigen  Fetten  geschüttelt,  verteilen  sie  sich  zu  feinen  Ge- 
mengen (Emulsionen).  Jedes  Fetttröpfschen  erhält  dabei 
eine  Eiweifshülle  (Haptogenmcmbran). 

Die  Eiweifsstoffe  werden  aus  ihren  Lösungen  gefällt: 

1.  Durch  starke  Mineralsäuren. 

2.  Durch  Gerbsäure. 

3.  Durch  schwere  Metallsalze. 

4.  Aus  angesäuerten  Lösungen  durch  gelbes  ßlut- 
laugensalz.  Die  Reaktion  mit  gelbem  Blutlaugensalz  und 
einigen  Tropfen  Essigsäure  ist  eine  sehr  empfindliche  und 
weist  auch  Spuren  von  Eiweifs  im  Harn  nach.  Dasselbe 
Reagens  ist  zugleich  das  empfindlichste  Prüfungsmittel  für 
Kupfer. 

5.  Durch  die  Siedhitze. 

6.  Mit  Salpetersäure  erwärmt , färben  sie  sich  gelb 
(Xanthoproteinreaktion).  Durch  Alkalien  geht  diese  Färbung 
in  orangegelb  über. 

7.  Eine  Lösung  von  Quecksilber,  im  gleichen  Gewicht 
starker  Salpetersäure,  färbt  noch  Spuren  von  Eiweifs  bei  der 
Erwärmung  rot  (Millon’sches  Reagens). 

Feste  Eiweifsstoffe  werden  durch  Jodlösung  stark  gelb 
gefärbt,  schrumpfen  in  Alkohol  stark  ein,  lösen  sich  in  Al- 
kalien und  starken  Säuren  zu  sog.  Alkalialbuminat  resp.  zu 
Acidalbumin  = Syntonin.  Alle  Eiweifskörper  sind  fäulnis- 
fähig und  zerfallen  bei  einer  Temperatur  von  15 — 40°  G 
in  Gegenwart  von  Wasser  und  Sauerstoff  zu  Leucin,  Tyrosin, 
Amoniak,  G 02,  H2  S und  flüchtige  Fettsäuren. 

A.  Tierische  Eiweifskörper. 

I.  Echte  Eiweifskörper,  Albumin ate. 

Die  wichtigsten  derselben  sind: 

1.  Das  Serumalbumin,  in  Blutserum  gelöst,  gerinnt 
hei  73  0 G.  Salzsäure  verändert  es  zu  Syntonin. 

2.  Eieralbumin  (das  Eiweifs  des  Hühnereies)  gerinnt 


bei  60—70°  G,  dreht  das  polarisierte  Licht  35.5°  nach  links, 
findet  sich  in  den  Vogeleiern  um  den  gelben  Dotter  herum. 

3.  Fibrin  = Faserstoff  entsteht  bei  der  Gerinnung  des 
Blutes,  der  Lymphe  und  des  Ghylus,  zarte  Fäden  bildend. 
Durch  Schlagen  des  frischen  Blutes  gewinnt  man  es  als 
festfaserige,  gelblich-weifse  Masse.  Es  macht  etwa  0.2#  der 
Blutmasse  aus.  Im  lebendigen  Blute  kreisend  gerinnt  es 
nicht.  (Einflufs  der  gesunden  lebendigen  Gefäfswände.) 
Das  Venenblut  und  das  Blut  Erstickter  gerinnt  langsamer 
(CO.,).  Ebenso  verzögern  Alkalien,  Kälte,  hoher  Druck 
und  verdünnte  Essigsäure  die  Gerinnung.  1##  Salzsäure 
(HCl)  macht  es  aufquellen  und  führt  es  in  Syntonin1) 
(Acidalbuminat)  über.  Man  unterscheidet  fibrinogene2)  haupt- 
sächlich im  Blutplasma  und  fibrinoplastische  hauptsächlich  in 
der  Blutflüssigkeit  enthaltene  Substanz.  Diese  beiden  Sub- 
stanzen gerinnen  zu  Fibrin  in  Gegenwart  des  sich  beim 
Zerfalle  der  weifsen  Blutkörperchen  bildenden  Gerinnungs- 
fermentes. Am  schnellsten  gerinnt  das  Blut  der  Vögel,  dann 
folgt  das  der  Säugetiere,  dann  das  der  Kaltblüter.  Bei  den 
Vögeln  und  Amphibien  zerfallen  auch  die  roten  Blutkörperchen 
bald  nach  der  Entleerung  reichlich  und  liefern  fibrinbildende 
Substanzen. 

4.  Myosin  scheidet  sich  spontan  aus  dem  frisch  aus- 
geprefsten  Plasma  der  Muskeln  ab,  ist  in  verdünnten  Alka- 
lien löslich,  ebenso  in  verdünnten  Säuren  (1##  H Gl),  wobei 
es  ebenfalls  nach  längerer  Behandlung  in  Syntonin  übergeht. 
Das  durch  Erhitzen  auf  60—70  0 G gefällte  (koagulierte)  Ei- 
weifs  wird  von  schwachen  Säuren  und  Alkalien  nur  mehr 
unvollkommen  gelöst,  leichter  von  konzentrierten  Säuren 
und  Alkalien. 

5.  Globulin,  ein  Alkalialbuminat,  im  Blute  und  in  der 
Linse.  Das  Serumglobulin  gerinnt  bei  70°  G. 

6.  Gasein,  ein  Alkalialbuminat  in  der  Milch  der  Säuge- 
tiere, welches  durch  Säure-  und  Labzusatz  bei  40°  C gerinnt. 

*)  Nach  C.  Hasebrock  soll  sich  vorher  noch  Globulin  bilden. 
Zts.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  XI  S.  348. 

2 ) Fibrinogen  gerinnt  hei  55T  C. 

3* 
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7.  Syntonin  (Muskelfibrin) , ein  Säurealbuminat  der 
Muskeln,  quillt  in  Salzsäurelösungen  auf,  ohne  sich  zu  lösen. 

8.  Vitellin,  im  Vogeldotter  und  der  Linse,  läfst  sich 
ebenfalls  in  Syntonin  und  Alkalialbuminat  überführen.  Nach 
Hoppe-Seyler  ist  es  = Eiweifs  + Lecithin.  Alkohol 
bringt  es  zur  Gerinnung.  Es  ist  in  schwacher  Kochsalz- 
lösung löslich,  Wasserüberschufs  fällt  es  daraus  wieder. 

Diese  in  der  Natur  vorkommenden  Eiweifskörper  sind 
immer  von  innig  anhaftenden  chlor-  und  phosphorsauren 
Salzen  begleitet.  Trennt  man  diese  Salze  mittelst  Dialyse 
(Diffusion  durch  Pergamentpapier)  vom  gelösten  Albumin, 
so  erhält  man  salzfreie  Eiweifskörper,  welche  nach  Alex. 
Schmidt  weder  durch  Kochen,  noch  durch  Alkohol  oder 
verdünnte  Metallsalze  gerinnen.  Setzt  man  aber  verdünnte 
Essigsäure  oder  Salze  wieder  zu,  so  gerinnen  diese  Eiweifs- 
lösungen in  der  Hitze  wieder.  Es  läfst  sich  annehmen,  dafs 
die  Eiweifskörper  zusammengesetzte  Amidverbindungen  dar- 
stellen , welche  mit  Salzen , Alkalien  und  Säuren  feste  che- 
mische Verbindungen  eingehen. 

II.  Albuminoide  - Körper 

stehen  den  echten  Albuminaten  in  ihrer  chemischen  Zu- 
sammensetzung sehr  nahe,  differieren  aber  sowohl  von  den 
Albuminaten  als  untereinander  in  ihrem  physikalischen  Ver- 
halten. Einige  dieser  Körper,  nämlich  die  leimgebenden  Stoffe, 
die  elastische  und  die  Hornsubstanz , sind  tierische  Gewebs- 
bildner.  Aus  der  Leimsubstanz  des  Bindegewebes  und  Kno- 
chens entsteht  durch  die  Einwirkung  kochenden  Wassers 
das  Glutin  (Knochen  und  Bindegewebsleim),  aus  dem  Knor- 
pel gewinnt  man  ebenso  den  Knorpelleim,  das  Ghondrin. 

Eine  zweite  Gruppe  sind  die  Hämoglobine,  stickstoff- 
und  eisenhaltige,  gefärbte  Albuminoide  der  Tiere.  Sie  spal- 
ten sich  bei  ihren  Zersetzungen  in  echtes  Albumin,  in  einen 
eisenhaltigen  Farbstoff  (Hämatin)  und  in  flüchtige  Fettsäuren. 

Endlich  finden  sich  sowohl  im  tierischen,  wie  im  pflanz- 
lichen Organismus  verschiedene  Fermentkörper;  beim  Tiere 
stets  begleitet  von  dem  tierischen  Schleimstoff  Mucin.  Die 
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diastatischen  Fermente  wandeln  Stärke  in  Zucker  um.  Die 
Eiweifsfermente  (Pepsin.  Trypsin)  verwandeln  Eiweifsstoffe 
in  die  leicht  lösliche  Modifikation  der  Peptone.  Die  haupt- 
sächlichsten albuminoiden  Körper  sind: 

9.  Das  Mucin  in  den  Schleimdrüsen , im  Speichel in 
den  Absonderungen  der  Schleimhäute,  den  Sehnen  und  dem 
Schleimgewebe.  Es  enthält  keinen  S,  und  wird  durch  Kochen, 
die  meisten  Metallsalze  und  konzentrierte  Mineralsäuren  nicht 
gefällt,  verdünnte  Säuren  und  Alkohole  fällen  es  aber,  wo- 
rauf es  in  H„  0 aufquillt  und  sich  teilweise  wieder  löst. 
Ähnlich  ist  das  Pyin  im  Eiter. 

10.  Nuclein  enthält  Phosphor  statt  S.  Es  kommt  vor 
in  den  Kernen  der  roten  und  weifsen  Blutkörperchen,  in 
den  Dotterkugeln  der  Eier,  in  den  Samenfäden,  der  Leber, 
der  Milch  und  im  Gehirn. 

11.  Keratin  enthält  Schwefel,  in  den  Nervenfasern,  in 
Horn-  und  Epidermoidalgebilden. 

12.  Elastin,  schwefelfrei,  in  den  elastischen  Fasern 
und  Häuten. 

13.  Glutin  in  allen  Stützsubstanzen,  im  Bindegewebe, 
in  den  Knochenknorpeln,  Gelenkbändern  etc.,  enthält  Schwe- 
fel und  liefert  durch  Kochen  mit  Wasser  den  Knochenleim. 

14.  Chondrin  = Knorpelleim,  aus  echtem  (hyalinen) 
Knorpel  und  der  Hornhaut  des  Auges,  liefert  durch  Kochen 
mit  Wasser  Knorpelleim,  aber  erst  nach  tagelangem  Kochen. 
Glutin  und  Chondrin  sind  stark  links  drehende  Körper,  das 
Chondrin  ist  ein  sog.  N haltiges  Glycosid,  denn  es  liefert 
beim  Kochen  mit  H Gl  und  bei  der  Verdauung  eine  Zucker- 
art (Chondroglycose)  neben  den  Zersetzungsprodukten  des 
echten  Eiweifses,  Leucin,  Tyrosin  u.  s.  w. 

15.  Hydrolytische  Fermente:  a)  Ei  weifsspaltende , im 
Safte  des  Magens  (Pepsin),  des  Pankreas  (Trypsin),  des 
Darms,  der  Leber  und  der  Muskeln.  Die  hydrolytischen 
Fermente,  auch  Enzyme  genannt,  wirken  nur  bei  Gegen- 
wart von  Wasser,  wobei  der  zerlegte  Eiweifskörper  Wasser 
aufnimmt.  Die  Ei  weifskörper  gehen  dabei  in  Peptone  über. 
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b)  Fettzerlegende.  Die  Fette  zerfallen  unter  Wasser- 
au (nähme  in  Glycerin  und  Fette  Säuren,  z.  B. 

Tristearin  = Glycerin-  -f-  Stearinsäure 

G57  Hho  O0  + 3 H2  0 = C3  H8  03  + 3 (C1H  H3ti  02). 

Lecithin  wird  zu  Glycerinphosphorsäure,  Neurin  und  fetten 
Säuren.  Bemerkt  sei  schon  hier,  dafs  die  Fette  zum  gröfsten 
Teil  bei  der  Verdauung  im  Körper  in  eine  feine  Emulsion 
verwandelt  und  als  solche  resorbiert  werden;  nur  der  kleinere 
Teil  unterliegt  der  Spaltung  und  nachträglichen  Verseifung. 

c)  Zuckerbildende,  oder  diastatische  im  Mundspeichel 
(Ptyalin),  Darmsaft  (Invertin),  im  Bauchspeichel  (Pankreas- 
Ptyalin),  in  der  Galle,  im  Blut,  im  Ghylus , in  der  Lymphe, 
in  der  Leber,  in  den  Muskeln  und  in  allen  Organen  und 
Geweben  nachgewiesen , wo  rote  Blutkörperchen  zerfallen. 
Nach  G.  J.  Lintner1)  ist  die  Diastase  ein  Oxydationspro- 
dukt der  Proteinkörper.  Es  enthält: 


j C H N 

S 0 

Diastase 46.16  7.45  10.45 

1.12  32.42 

Nach  Lintner. 

Panoreasferment  46.57,  7.17  14.95 

0.95  30.56 

.,  Hüfner. 

Invertin 43.90  8.40  9.50 

0.60  37.60 

,,  Barth  u.  Donath. 

Emulsin 43.50  7.00  11.60 

1.30  36.60 

„ Bull. 

Die  Pepsinpeptone  sind  ärmer  an  G und  0 als  die 
echten  Peptone  (Trypsinpeptone).  Verdünnte  Alkalien  stei- 
gern die  Wirkung  der  Pankreasfermente  sehr,  während  das 
Pepsin  des  Magensaftes  1 — 2^  H Gl  nötig  hat.  Leim  wird 
zuerst  in  Leimpepton  und  dann  zum  Teil  in  Glycin  umge- 
wandelt. — Ein  neugeborenes  Kind  vermag  die  diastatischen 
Fermente  gar  nicht,  oder  nur  in  sehr  geringen  Mengen  zu 
bilden.  Nach  dem  zweiten  Lebensmonat  zeigt  sich  eine 
geringe  diastatische  Kraft  seiner  Verdauungssäfte , volle 
Wirkung  erst  nach  Ablauf  des  ersten  Jahres.  Von  den 
Eiweifsstoffen  verdaut  es  zuerst  Gasein,  dann  Fibrin,  dann 
die  anderen  Albuminate  (nach  Untersuchungen  von  Zweifel), 

1 j Cliem.  Centralblatt,  1886,  8.  628, 


Von  ganz  kleinen  Kindern  genossene  Amylaceen  gehen  ge- 
wöhnlich in  gröberen  Mengen  in  Milchsäure  über  und  machen 
Verdauungsstörungen. 

Sämtliche  genannten  Fermente  finden  sich  im  Pankreas 
vertreten.  Danilewsky  isolierte  dieselben  in  folgender 
Weise.  Aus  dem  sauer  reagierenden,  mit  Magnesia  usta 
übersättigten  Aufgufs  eines  Hundepankreas  reifst  der  Nie- 
derschlag das  Fettferment  mit  nieder.  Aus  dem  Filtrate 
reifst  Gollodium  das  Trypsin  mit  nieder;  der  Niederschlag 
wird  gesammelt,  das  Gollodium  desselben  durch  ein  Gemisch 
von  Äther  und  Alkohol  gelöst,  und  man  erhält  das  diasta- 
tische  Ferment  in  dem  Filtrate  des  Gollodiumniederschlages. 
Auch  durch  Glycerin  lassen  sich  die  meisten  Fermente 
ausziehen. 

16.  Das  Hämoglobin  = Blutfarbstoff  ist  eisenhaltig. 
Abkömmlinge  des  Hämoglobin  sind  Hämatin,  Hämatoidin, 
Gallenfarbstoffe.  Harnfarbstoffe  und  Melanin,  z.  B.  der  Farb- 
stoff in  der  Ghorioidea  des  Auges. 

17.  Gerebrin,  ein  fettähnliches,  N haltiges  Glykosid  des 
Gehirns. 

B.  Vegetabilische  oder  Pflanzen-Eiweifskörper. 

Dieselben  sind  entweder  in  flüssiger  (gequollener)  oder 
in  fester  Form  in  den  Pflanzen  vorhanden  und  gleichen  in 
der  Zusammensetzung  und  Reaktion  den  tierischen  Albumi- 
naten.  Vgl.  die  Tabelle  S.  33.  Das  meiste  Eiweifs  enthalten 
die  Pflanzenzellen,  welche  gleich  unter  der  obersten  Zellen- 
schicht der  Samenkörner  der  reifen  Früchte  und  Frucht- 
knollen  liegen,  oder,  wie  der  Botaniker  sagt,  die  Reserve- 
nährstoffbehälter für  die  im  nächsten  Jahre  sich  entwickeln- 
den Pflanzen.  Die  wichtigsten  pflanzlichen  Eiweifskörper  sind: 

1.  Das  Pflanzenalbumin,  dem  flüssigen,  tierischen  Ei- 
weifs sehr  ähnlich,  in  den  meisten  Pflanzensäften  gelöst. 
Wäscht  man  den  hei  der  Stärkemehlfabrikation  abfallenden 
Weizenmehlkleber  mit  W asser  aus , läfst  das  Stärkemehl 
sich  absetzen,  und  erhitzt  das  Filtrat  zum  Sieden,  so  gerinnt 
das  lösliche  Pflanzeneiweifs, 
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2.  Der  Kleber,  Gluten,  Pflanzenfibrin,  besonders  im 
Getreide.  Seine  klebrige  Eigenschaft  ermöglicht  das  Bilden 
eines  Teiges  und  das  Backen  des  Brotes.  Weizenmehl  ent- 
hält bis  zu  17$  Kleber.  Reiner  Kleber  ist  zäh  elastisch, 
grau,  unlöslich  in  Wasser  und  Alkohol,  löslich  in  verdünn- 
ten Säuren  und  Alkalien. 

Der  Kleber  ist  ein  zusammengesetzter  Eiweifskörper 
und  besteht  aus  einem  leimartigen  und  einem  schleimigen 
Körper,  dem  Gliadin  und  dem  Mucedin.  Nach  Ritthausen 
läft  sich  aufserdem  durch  Alkohol  aus  dem  Kleber  noch  ein 
bräunlich  gelber  Stoff  gewinnen,  das  Gluten-Fibrin. 

3.  Das  Pflanzen  - Gasein.  Die  Körper  dieser  Gruppe 
sind  in  Wasser  wenig,  in  dünnen  Alkalien  und  Lösungen 
von  basischphosphorsaurem  Kali  leicht  löslich.  Säuren  oder 
Lab  fällen  den  Pflanzenkäsestoff  ebenso  leicht  wie  den  Tier- 
käse. Die  wichtigsten  Pflanzen-Caseine  sind: 

a)  Das  Legumin  in  den  Erbsen,  Bohnen,  Linsen,  rea- 
giert sauer,  löst  sich  in  verdünnten  Alkalien  und  stark  ver- 
dünnten Säuren.  In  den  getrockneten  Hülsenfrüchten  finden 
sich  davon  20—25$  vor. 

b)  Das  Gonglutin  in  Lupinen,  Mandeln,  Nüssen,  Pflau- 
mensteinkernen. 

Das  Pflanzen-Gasei'n  ist,  wie  die  Alkalialbuminate  des 
Tierreiches,  nicht  gerinnbar  beim  Kochen,  wird  aus  seinen 
Lösungen  durch  Übersäurung  des  Alkalis  niedergeschlagen, 
quillt  in  Wasser  bedeutend  auf  und  löst  sich  in  den  Ver- 
dauungsflüssigkeiten des  Körpers  nach  vorherigem  Quellen. 
Mit  einem  Worte,  es  hat  für  die  Ernährung  des  Menschen 
fast  genau  dieselbe  Bedeutung,  wie  das  tierische  Casein. 
Da  die  Hülsenfrüchte,  Mandeln  und  Nüsse  jedoch  keinen 
Kleber  haben,  so  läfst  sich  Brod  gar  nicht,  oder  doch  nur 
mangelhaft  daraus  herstellen.  Das  im  Spargel,  in  den  Kar- 
toffeln und  mehreren  anderen  Pflanzen  enthaltene  N haltige 
Asparagin  hat  als  Nahrungsstoff  keine  Bedeutung. 


41 


Fette,  Fettsäuren  und  verwandte  Körper. 


Die  neutralen  Feite  sind  Atlier  des  dreiatomigen  Al- 
kohols Glycerin  (C3  HK  03).  Das  Radikal  dieses  Alkohols 
C3  H-  ist  mit  3 Atomen  des  Radikals  einer  einatomigen 
Fettsäure,  nämlich  der  Palmitinsäure  Glfi  H31  0 (0  H) 
der  Stearinsäure1)  C18  H35  0 (0  FI) 
oder  der  Ölsäure  C18  H33  0 (0  Ii) 
durch  3 Atome  0 zusammengehalten.  Oder  man  kann  auch 
sagen  3 H-Atome  des  Alkohols  C3  H5  (0  FI)3  sind  durch 
3 einatomige  Fettsäure-Radikale  ersetzt. 

So  ist 


Tripalmitin  — 


Tristearin  = 
Triolein  — 


g3  h5 

(C16  H8i  0), 
G3  Hg 

(Ol  g Flg  - 0)g 

g3  H5 

(G18H33  0)a 


03 

03 

03 


Man  legt  hierbei  für  Glycerin  die  Formel  zu  gründe 


Glycerin 


.3  Hg 

h3 


03 


und  übersieht  nun  leicht,  dafs  die  Säure  - Radikale  für  die 
H-Atome  des  Glycerin  eintreten. 

Die  Fettsäuren  selbst  haben  die  Formel  Cn  H2n-i  0 (OH) 
und  bilden  eine  homologe  Reihe.  Mit  jedem  hinzutretenden 
G FF,  nimmt  ihr  Siedepunkt  um  F.)0  zu. 

Im  Körper  kommen  vor : 


Buttersäure 
Gapronsäure 
Capryl  säure 
Gaprinsäure 


G 


4 


G 

G 


<i 

8 


G 


1 0 


h7 

Hi  i 

h15 

H„ 


O (0  H)  i Diese  vier  Säuren 
0 (O  H)  f sind  ölig  flüssig  und 
()  (( ) I I ) H richtig  . schmecken 
J \y  nM  brennend  sauer  und 
0 (0  H)  ) riechen  ranzig. 


Myristinsäure  C14  H„T  0 (OH)  i 
Palmitinsäure  C18  H31  0 (0  FI)  ' fest. 
Stearinsäure  G,8  FI35  O (0  FI)  | 


J 


f l]  ) Ein  (remisch  der  Palmitin-  und  Stearinsäure  ist  die 
Taus  vorkonnnende  Margar insäure. 


gleich- 
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Die  Ölsfture  gehört  der-  Acrylsäurereihe  an.  Die  For- 
mel der  Acrylsäuren  ist  Gn  l-Rn-sO  (0  H).  Die  Ölsäure  lie- 
fert mit  Glycerin  verbunden  das  flüssige  Olein.  Aulserdem 
kommt  sie  an  Alkalien  gebunden  in  Seifen  vor  und  in  den 
Lecithinen.  Das  Lecithin  ist  glycerinphosphorsaures  Neurin, 
in  welchem  im  Radikale  der  Glycerinphosphorsäure  2 Atome 
H durch  2 Säure  - Radikale  (Stearinsäure-  oder  Palmitin- 
Ölsäure-Radikale)  ersetzt  sind. 

Die  pflanzlichen  Fette  sind , weil  darin  das  erst  unter 
0 Grad  erstarrende  Olein  überwiegt,  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur flüssig.  Die  tierischen  Fette , welche  vorwiegend 
Palmitin  (Schmelzpunkt  40°)  und  Stearin  (Schmelzpunkt  60°) 
enthalten,  werden  durch  die  tierische  Wärme  flüssig  erhal- 
ten, oder  sie  sind  fest.  Mitunter  findet  man  in  fettreichen 
tierischen  Flüssigkeiten  oder  in  Fettzellen  sog.  Margarin- 
krystalle  (Gemenge  von  Palmitin  und  Stearin).  Butyrin, 
Gapronin,  Gaprylin,  Gaprinin,  Myristin  sind  leicht  flüssige 
Fette,  welche  sich  in  der  Milch  und  in  geringen  Mengen  im 
Schweifs  und  im  Darminhalt  vorfinden. 

Die  leicht  flüssigen  Fette  lösen  die  festeren  auf.  Der 
Schmelzpunkt  von  Fettgemengen  ist  deshalb  niedriger,  als 
man  bei  arithmetischer  Anrechnung  des  Schmelzpunktes  der 
einzelnen  Bestandteile  erwarten  sollte.  Die  Fette  sind  im 
Wasser  unlöslich.  Äther,  Chloroform,  Benzin,  Terpentinöl 
und  heifser  Alkohol  lösen  sie  leicht.  Manche  Fermente 
zerlegen  sie  in  Glycerin  und  fette  Säuren  unter  Wasserauf- 
nahme, z.  B. 


Tristearin  -)-  3 Wasser  = Glycerin  -f-  Stearinsäure 
C8  7H110  06  + 3H2O  = C3H5(OH)8  + 3G1s  H8  5 0 (0  H) 
Die  fetten  Säuren  gehen  dann  weiter  unter  O-Aufnahme 
in  flüchtige,  ranzige  Fettsäuren  über,  worauf  das  sog.  Ran- 
zigwerden der  Fette  beruht. 

Das  Alkohol  - Radikal  (G8  H.)  der  Fette  kann  auch 
durch  den  Eintritt  der  Base  eines  Alkalis  oder  durch  Ein- 
tritt von  einem  Metall,  z.  B.  Blei,  ersetzt  werden.  Dieser 
Vorgang  tritt  ein  beim  Kochen  der  Fette  mit  Alkalien  und 
.schweren  Metalloxyden,  Es  entstehen  so  die  Seifen  und  die 
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Pflaster.  Die  Seifen  (fettsaure  Alkalien)  lösen  sich  in  Wasser 
und  lösen  seihst  wieder  Fette.  Bei  der  Verseifung  der  Fette 
sowohl,  als  bei  der  Pflasterfabrikation  wird  wieder  Glycerin 
frei.  Im  Pflanzenkörper  enthält  die  jugendliche  Zelle  von 
früh  an  Fettkörnchen,  in  der  alternden  Pflanzenzelle  ver- 
schwindet es  mehr.  Dagegen  ist  der  Samen  vieler  Pflanzen, 
die  Nüsse,  Mandeln,  Eicheln,  Bucheckern,  die  Erdnufs,  der 
Mohn,  die  Kokosnufs,  das  Fruchtfleisch  der  Olive  und  einige 
Wurzeln  reich  an  Fett,  ebenfalls  Rübsamen  und  Leinsamen, 
Sonnenblumen  und  Baumwollensamen. 

Im  Tierkörper  ist  der  Ghylus  und  die  Milch  besonders 
fettreich.  In  beiden  ist  das  Fett  mit  Eiweifs  gemengt  in 
Emulsionen  enthalten.  Das  Bindegewebe , namentlich  das 
unter  der  äufseren  Flaut  belegene,  führt  gleichfalls  meist  viel 
Fett,  zahlreiche  Zellen  desselben  sind  wahre  Fettbehälter. 
Auch  am  Fierzen,  den  Nieren,  der  Milz,  der  Leber,  dem 
Bauchfell,  dann  zwischen  den  Muskelschichten  findet  man 
oft  gröfsere  Fettablagerungen.  Aufserdem  kommt  bei  man- 
chen Krankheiten  eine  fettige  Entartung  der  ursprünglich  aus 
Ei weifssubstanzen  gebildeten  Zellen  und  Fasern  von  Körper- 
organen vor,  so  bei  der  Schwindsucht,  Diphteritis,  Leberver- 
fettung, Phosphorvergiftung,  chronischen  Alkoholvergiftung. 
Auch  das  höhere  Alter  disponiert  zu  fettigen  Entartungen. 
Man  findet  daher  bei  alten  Leuten  häufig  aussetzenden  Puls 
(Fettherz). 

Die  Fette  enthalten  im  Durchschnitt: 

G H 0 

0 0 0 

<T  0'  Ti 

76.5  12  11.5 

Die  einzelnen  Tiergattungen  haben  ihre  spezifischen 
fette,  z.  B.  das  Schweinefett  ist  ganz  anders  zusammen- 
gesetzt als  Flammelfett.  Letzteres  enthält  viel  mehr  Stearin, 
das  Schweinefett  mehr  Palmitin  und  Olein.  Der  Schmelz- 
punkt des  Hammelfetts  liegt  um  5U°  ( 1 herum , der  des 
Schweinefetts  um  45°  C.  Der  Erstarrungspunkt  des  Ham- 
melfetts  liegt  zwischen  25  -f-  40°  G,  der  des  Schweinefetts 
zwischen  25  bis  27°  G,  Im  Allgemeinen  sagen  dem  Men- 
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sehen  als  Nahrungsfette  auf  die  Dauer  am  meisten  zu  die 
Butter,  gutes  Nierenfett  vom  Rind,  Rindermark  und  vom 
Schwein  Schmalz  und  Speck.  Schmalz  ist  bekanntlich  das 
(ausgebratene)  ausgelassene  Schweinefett.  Gänseschmalz  gilt 
als  Delikatesse.  Von  den  Pflanzenfetten  ist  das  Olivenöl 
(Baumöl)  das  beste.  Durch  Ausglühen  geklärtes  Rüböl  läfst 
sich  auch  wohl  verwenden. 


Glycolsäuren  (Milchsäurereihe)  Cn  H<;n_2  O (0  H)2  ent- 
stehen durch  Oxydationen  aus  den  fetten  Säuren,  wenn  ein 
Atom  H der  letzteren  durch  0 H ersetzt  wird.  Auch  um- 
gekehrt findet  diese  Umwandlung  statt. 

Von  diesen  Säuren  finden  sich  im  Körper  vor: 

1.  Die  Kohlensäure  = C O (0  H)2  oder  Oxv- Ameisen- 
säure. Die  CO .j  ist  das  Anhydrit. 

2.  Glycolsäure  (Oxy- Essigsäure)  C2  Hä  0 (0  H)2  kommt 
nicht  im  Körper  frei  vor.  Eine  wichtige  Verbindung  dersel- 
ben aber,  das  Glycin,  findet  sich  als  kompliziertere  Verbin- 
dung im  Leim  und  als  gepaarte  Säure,  nämlich  als  Glyco- 
Gholalsäure  in  der  Galle  und  als  Hippursäure  im  Harn  der 
Pflanzenfresser.  Das  Glycin  wird  auch  Leimzucker,  Glycocol 
oder  Amido-Essigsäure  genannt.  Es  giebt  verschiedene  Gho- 
lalsäuren,  welche  sich  mit  stickstoffhaltigen  Körpern,  Glycin 
und  Taurin  zu  den  gepaarten  Gallensäuren  verbinden. 

3.  Milchsäure  G4  H4  0 (0  H)2  im  Körper  als  Fleisch- 
milchsäure , Paramilchsäure , ein  Stoffwechselprodukt  des 
Muskels.  Die  gewöhnliche  oder  Gährungsrnilchsäure  findet 
sich  im  Magensaft,  in  der  sauren  Milch,  im  Sauerkraut,  in 
saueren  Gurken  und  im  Kumis  und  Kefir. 

4.  Leucinsäure  C6  H12  03  kommt  als  Leucin  = 
Amidocapronsäure  bei  der  Verdauung  der  Eiweifskörper 
regelmäfsig  im  Darm  vor,  durch  Einflufs  des  Verdauungs- 
fermentes Trypsin  im  pankreatischen  Saft  aus  den  Peptonen 
entstehend. 

5.  Säuren  der  Oxalsäurereihe  Gn  tLn—j  0„  (OH).,. 
Dieselben  sind  die  vollkommensten  Oxydationsprodukte  der 
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Fettsäuren  und  Glycolsäuren,  durch  O-Aufnahrne  unter  Ab- 
gabe von  Wasser  entstehend.  Sie  können  sich  aus  Eiweifs- 
körpern, Fetten  und  Kohlehydraten  bilden. 

a)  Oxalsäure  C2  PI2  (0  H)  bildet  sich  durch  Oxydation 
von  Glycol,  Glycin,  Cellulose,  Stärkemehl,  Dextrin,  Zucker, 
Glycerin  und  von  verschiedenen  Pflanzensäuren.  Sie  kommt 
mitunter  frei  (in  Sauerampfer) , gewöhnlich  an  Kalk  gebun- 
den, in  vielen  Pflanzensäften  vor  und  erscheint  auch  öfter 
als  Kalksalz  (Briefkouvertform)  im  Harn. 

b)  Bernsteinsäure  C4  H4  02  (0  H)2  entsteht  in  kleinen 
Mengen  bei  der  Gährung  (auch  der  Nahrungsmittel  im  untern 
Teile  des  Darms)  neben  Glycerin,  Kohlensäure  und  Alkohol. 

Kleine  Mengen  finden  sich  in  der  Milz,  Leber,  im  Thy- 
mus und  der  Thyreoidea. 


Alkohole. 


H 


Alkohole  sind  = Wasser,  u 0,  worin  ein  H Atom 


durch  eine  C H Verbindung  ersetzt  ist,  z.  B. 


C2  h5 

PI 


0 = 


C„  fl(i  0 = Aethylalkohol  = Spiritus  absolutus. 


a)  Das  Cholesterin 


C26  H 

H 
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0 im  Blut,  im  Eidotter, 


Gehirn,  der  Galle  (Gallensteinen)  und  in  den  Leguminosen. 

10  H 

b)  Glycerin  — Ca  H5  /OH,  ein  dreiwertiger  Alkohol 

lO  H 

bildet  mit  Palmitin  oder  Stearin-  und  Ölsäure  vereinigt  die 
neutralen  Fette,  entsteht  im  Körper  durch  Trypsineinflufs 
bei  Spaltung  derselben.  Auch  die  Zuckerarten  verhalten 
sich  wie  mehrwertige  Alkohole.  Man  fafst  dieselben  unter 
dem  Namen  Kohlehydrate  zusammen. 


Kohlehydrate. 

Die  Kohlehydrate  haben  ihren  Namen  daher,  dafs  sie 
aufser  C die  Elemente  H und  0 in  demselben  Verhältnisse 
wie  Wasser  enthalten.  Man  kann  sie  am  einfachsten  als 
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mindestens  sechswertige  Alkohole  auffassen , denen  zwei 
Atome  H fehlen.  Sie  bilden  gleichsam  höher  oxydierte  fette 
Körper,  schmecken  süfs  (die  Zuckerarten)  oder  lassen  sich 
doch  leicht  (z.  B.  durch  verdünnte  Säuren  oder  die  Ver- 
dauungsfermente) in  Zucker  überführen.  Alle  in  Wasser 
löslichen  Kohlehydrate,  mit  Ausnahme  der  Inosits  (Fleisch- 
zucker), der  auch  in  den  grünen  Bohnen  vorkommt  (Schnitt- 
bohnen), drehen  die  Polarisationsebene  nach  rechts,  Lösungen 
von  Gummi  und  Fruchtzucker  (Levulose)  jedoch  nach  links. 
Alle  Kohlehydrate  sind  fest,  chemisch  indifferent  und  ohne 
Geruch. 

Nur  ein  Kohlehydrat,  die  Cellulose,  kommt  in  Form 
eines  Organs  vor.  Sie  bildet  den  Grundstoff  der  Pflanzen- 
zellmembranen; verwandt  damit  ist  die  Tunicose  = Tunicin 
in  dem  Mantel  der  Tunicaten.  Fast  alle  Kohlehydrate  lassen 
sich  mehr  oder  weniger  leicht  in  Glycose  = Traubenzucker 
überführen.  Die  Glycosen  selbst  spalten  sich  durch  Hefe- 
gährung  in  einatomige  Alkohole,  Kohlensäure  (G  02)  etwas 
Glycerin  und  Bernsteinsäure. 

Die  Kohlehydrate  enthalten  durchschnittlich  42 -g  G.  Man 
teilt  sie  am  zweckmäfsigsten  in  folgende  vier  Gruppen  ein : 

1.  Gruppe:  Glycosen.  Formel:  C6  H12  Oß. 

1.  Der  Traubenzucker,  auch  Glycose.  Dextrose,  Krü- 
mel- , Stärke-  oder  Harnzucker  genannt.  Im  Pflanzenreich 
ist  er  verbreitet  in  den  süfsen  Säften  vieler  Früchte  und 
Blüten  (Honig),  namentlich  enthält  die  Weintraube1)  viel 
Traubenzucker,  woher  ja  auch  der  Name  stammt,  ferner 
die  Kirschen,  Pflaumen,  Pfirsiche,  Datteln,  Feigen  etc.  Er 
dreht  die  Ebene  des  polarisierten  Lichts  -f-  106°  nach  rechts, 
verbindet  sich  mit  Basen,  Salzen,  Säuren  und  Alkoholen, 
wirkt  reduzierend  auf  viele  Metalloxide  ein  (Cu,  Bi,  auch 
auf  Indigo),  zerfällt  mit  Hefe  durch  Gährung  direkt  zu  Al- 

])  Kosinen  sind  inwendig  oft  mit  weifslichgelben  Körnern  von 
Krümelzucker  bedeckt.  Der  Traubenzucker  des  Handels  wird  ge- 
wöhnlich aus  Kartoffelstärke  dargestellt.  100  Gewichtsteile  Stärke 
erhitzt  man  längere  Zeit  auf  etwa  75°  C mit  2l  Teilen  Schwefelsäure 
(l  gige  Mischung)  oder  mit  12  bis  15  Teilen  Malz.  Später  wird  mit 
Kreide  die  Säure  als  Gyps  wieder  gefällt. 


kohol  und  Kohlensäure  und  spaltet  sich  unter  dem  Einflufs 
faulender  Albuminate  in  zwei  Atome  Milchsäure  und  weiter 
in  Buttersäure,  G 02  und  H nach  folgenden  Gleichungen  : 

a)  Dextrose  — 2 Milchsäure 

G.  Hia  Oti  = 2 (G3  H«  03). 

Buttersäure 

b)  2 Dextrose  + 2 Wasser  = 2 Kohlensäurehydral 

4 Wasserstoff 

g4  Hs  o2 

2 (G,  H(i  03  + 2 (Ho  0)  = 2 (G  03  Hs) 

4 H. 

Mit  Kalk,  Strontianhydroxid , Baryum , Kalium  und 
Kochsalz  geht  er  feste  chemische  Verbindungen  ein.  Seine 
Gegenwart  in  Lösungen  und  der  Prozentgehalt  derselben  an 
Traubenzucker  läfst  sich  auf  mehrfache  Art  verhältnismäfsig 
leicht  bestimmen.  Näheres  darüber  wird  das  Kapitel  über 
Diabetes  bringen.  Die  bekanntesten  Proben  sind  die  mit 
Kupfervitriol  nach  Tromm  er,  Fehling  und  Pavy,  ferner 
die  Probe  mit  salpetersaurem  Wismut  nach  Böttcher, 
dann  die  Gährungsprobe  und  die  Untersuchung  mit  dem 
Polarisationsapparat. 

Im  tierischen  Körper  findet  sich  der  Traubenzucker 
vorübergehend  in  gröfseren  Mengen  in  dem  Verdauungsbrei 
des  Magens  und  oberen  Dünndarms,  wird  aber  schnell  wei- 
ter umgewandelt,  da  er  sich  beim  gesunden  Menschen  nur 
in  geringen  Mengen  im  Chylus,  Blut,  in  der  Leber1)  und  den 
Muskeln  vorfindet;  bei  der  bekannten  Stoffwechselkrankheit 
Diabetes  mellitus  verbrennt  er  dagegen  gar  nicht  oder  nur 
teilweise  und  erscheint  in  gröfseren  Mengen  im  Harn. 

2.  Die  Galactose2)  entsteht,  wenn  Milchzucker  mit  ver- 
dünnten Säuren  gekocht  wird,  ist  sehr  gährungsfähig,  dreht 
+ 33.3°  und  oxydiert  sich  mit  Salpetersäure  zu  Schleimsäure. 

')  Das  Pf'ortaderblut  enthält  im  Durchschnitt  0.15$  Trauben- 
zucker, das  Lehervenenblut  enthält  im  Durchschnitt  0.26$  Trauben- 
zucker nach  Seegen,  chem.  Centralblatt  1886  S.  471). 

*)  A.  Müntz  (chem.  Centralblatt  1886  S.  326)  wies  nach,  hals 
Gummi  und  Pectinkörper , welche  in  allen  Pflanzenorganen  Vorkom- 
men, durch  Spaltung  mit  Säuren  in  Galactose  (Arabinose)  übergehen. 
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3.  Die  Levulose  = C(i  H12  0(;  (Schleim-  oder  Frucht- 
zucker  genannt)  dreht  106°  nach  links  (—106°).  Der  Frucht- 
zucker kommt  in  den  Säften  mehrerer  Früchte  (Äpfel,  Birnen, 
Kirschen,  Pfirsiche,  Erdbeeren,  Himbeeren,  Johannisbeeren), 
im  Honig  und  im  braunen  Syrup  vor.  Als  eine  Vorstufe  des 
Fruchtzuckers  ist  das  Inulin  zu  betrachten , welches  ein 
stärkemehlähnlicher  Stoff  ist,  der  durch  Kochen  mit  ver- 
dünnten Säuren  in  Fruchtzucker  übergeht. 

Dieselbe  Umwandlung  vollzieht  sich  durch  den  Einflufs 
der  Verdauungssäfte  auf  das  Inulin. 

4.  Die  Maltose  entsteht  durch  Einwirkung  eines  Gährungs- 
pilzes,  der  Diastase,  auf  Amylum,  namentlich  aus  Gersten- 
und  Weizenmalz.  Die  Ptyalose,  welche  durch  Einwirkung 
von  Mundspeichel-  und  Bauchspeichel-Ptyalin  auf  Stärkemehl 
entsteht , ist  der  Maltose  sehr  ähnlich.  Beide  Zuckerarten 
unterscheiden  sich  besonders  durch  ihr  geringeres  Reduk- 
tionsvermögen vom  Traubenzucker,  gehen  aber  leicht  in 
denselben  über. 

II.  Gruppe:  Anhydrite  der  Glycosen.  Formel:  C12 
H22  Otl. 

1.  Der  Milchzucker  (Lactose)  dreht  -)-  59.3°.  Er  ist 
viel  schwerer  in  Wasser  löslich  und  viel  weniger  süfs  als 
Traubenzucker,  geht  durch  Kochen  mit  verdünnten  Mineral- 
säuren in  diesen  über.  Der  alkoholischen  Gährung  ist  er 
nicht  fähig,  wohl  aber  unterliegt  er  leicht  der  Milchsäure- 
gährung  (Sauerwerden  der  Milch).  Er  reduziert  ebenfalls  die 
beim  Traubenzucker  genannten  Metalloxide,  aber  in  einem 
andern  Verhältnis.  Durch  Kochen  oder  langes  Schütteln 
(Kumysbereitung)  mit  verdünnten  Säuren  geht  er  zunächst 
in  Galactose  über,  welche  dann  der  Alkoholgährung  fähig  ist. 
Im  wesentlichen  kommt  Milchzucker  nur  in  der  Milch  der 
Säugetiere  und  in  den  daraus  gewonnenen  Produkten  vor, 
kleinere  Mengen  jedoch  auch  in  den  Eiern  der  Vögel,  Am- 
phibien und  Fische  und  im  Pflanzenreiche  in  den  Eicheln. 

2.  Der  Rohrzucker,  Rübenzucker  oder  die  Saccharose, 
im  Zuckerrohr,  Zuckerahorn,  der  Dattelpalme,  der  Zucker- 
rübe, dem  Mais,  den  Möhren  und  vielen  anderen  zucker- 
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haltigen  Wurzeln  und  Früchten.  Er  ist  rechtsdrehend,  +- 
73.8°,  und  zerfällt  beim  Kochen  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure oder  durch  diastatische  Fermente  in  ein  Gemenge  von 
Traubenzucker  und  Fruchtzucker,  welches  man  Invertzucker 
nennt.  Der  Invertzucker  findet  sich  im  Honig,  Honigtau 
und  einigen  Fruchtsäften.  Erst  infolge  dieses  Zerfalles  wird 
der  Rohrzucker  auch  gärungsfähig.  Alkalische  Metalloxyd- 
lösungen reduziert  er  nicht.  Beim  Kochen  mit  Kalilauge 
bräunt  er  sich  nicht  so  schnell  als  Traubenzucker.  Er  siifst 
etwa  doppelt  so  stark,  als  Traubenzucker. 

3.  Melitose,  aus  Eukalyptus -Manna,  Melecitose  aus 
Lärchen-Manna , Trehalose  (Mykose)  aus  Secale  cornutum,. 
Glycyrrhizin  aus  der  Süfsholzwurzel , Ononid  aus  der  Hau- 
hechel reduzieren  nicht. 

4.  Mannit  (C6  H14  06),  ein  6atomiger  Alkohol,  dessen 
Aldehyde  wahrscheinlich  die  Glycosen  sind.  Durch  Oxy- 
dation (Einwirkung  von  Platinmoor)  erhält  man  daraus  einen 
gärungsfähigen  Zucker,  die  Mannitose.  Die  Manna  (aus- 
fliefsender  Saft  einer  Eschenart  Siziliens,  des  Gummibaums, 
der  Lärche,  des  Tamariskenstrauchs  und  Bestandteil  der 
efsbaren  Pilze  und  Schwämme,  des  Kameeldorns  [Alhagi- 
manna],  einer  Art  Esparsette  im  Orient,  einiger  Seetangartem- 
der  Schwarzwurzel  und  Queckemvurzel)  enthält  43$  Mannit 
und  17$  Ruhr-  und  Fruchtzucker.  Im  tierischen  Organismus 
zerfällt  das  chemisch  reine  Mannit  nicht  in  Traubenzucker.. 

III.  Gruppe.  Diese  enthält  die  Anhydrite  der  II. 
Gruppe  mit  der  Formel  C6  PI10  06. 

1.  Das  Glycogen  (tierische  Stärke),  durch  Alkohol  als 
weifses  Pulver  aus  seiner  wässerigen  Lösung  fällbar,  ist  dem 
pflanzlichen  Stärkemehl  sehr  ähnlich,  wird  aber  durch  Jod 
nicht  blau,  sondern  gleich  dem  Dextrin  rot  gefärbt.  Diasta- 
tische Fermente  führen  es  zunächst  in  Dextrin,  Achroo- 
dextrin,  und  dann  in  Traubenzucker  über.  Es  kommt  vor 
in  der  Leber,  den  Muskeln,  in  vielen  embryonalen  Geweben, 
in  einigen  Epithelien  und  in  den  Mollusken  (z.  B.  den  Austern). 

2.  Dextrin  oder  Stärkegummi,  ist  rechtsdrehend  (-$  138°), 
färbt  sich  durch  Jod  schwach  rot,  löst  sich  in  Wasser,  eine 

Dv.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  4 
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Gelehrige  Flüssigkeit  bildend.  Es  entsteht  aus  dem  Stärkemehl 
-durch  Backen  und  Rösten  (daher  enthält  die  Brotrinde  viel 
Dextrin),  durch  verdünnte  Säuren  und  durch  Einwirkung  von 
Verdauungsfermenten  auf  Stärkemehl  und  junge  Cellulose, 
ferner  heim  Keimen1)  des  Getreides  und  der  Kartoffeln.  Es 
findet  sich  in  den  meisten  Pflanzensäften , im  Blute  der 
Pflanzenfresser  und  auch  im  Bier  vor.  Es  geht  sehr 
leicht  in  Dextrose  (Traubenzucker)  über,  ergiebt  aber  die 
Zuckerreactionen  nicht.  Eine  Zwischenstufe  vom  Dextrin 
zum  Traubenzucker  ist  das  Dextrinogen  oder  Achroodextrin, 
welches  von  Jod  nicht  gefärbt  wird,  sonst  jedoch  alle  Eigen- 
schaften des  Dextrin  besitzt. 

3.  Amylum,  Stärke,  findet  sich  selten  ungeformt,  meist 
in  organisierter  Form  als  geschichtete  Körnchen  mit  meist 
-excentrischem  Kern  innerhalb  der  Pflanzenzellen,  von  Cellu- 
loseschichten umschlossen.  Die  Stärkekörnchen  haben  bei 

den  verschiede- 
nen Pflanzen 
eine  erheblich 
verschiedene 
Gröfse;  ihr 
Durchmesser 
beträgt  z.  B.  bei 
der  Kartoffel 
0.4 — 0.8  mm,  im 
Roggen  0.03— 
0.04  mm,  im 
Runkelrübensa- 
men nur  0.004 
mm.  Aufser  der 
Cellulose  haben 
sie  stets  noch 
Kartoffelstärke  0.4— 0.8  mm  Durchmesser.  eine  durch  Jod 

')  Beim  Keimen  bildet  sicli  an  der  Ursprungsstelle  des  Keims 
•eine  weifse  lösliche  Substanz  aus  dem  Kleber,  die  Diastase,  welche 
•das  Stärkemehl  zum  Teil  in  Dextrin  und  Traubenzucker  überfährt. 
Die  keimenden  Samenkörner  und  Knollen  nehmen  dabei  einen  etwas 
süfslichen  Geschmack  an. 
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sich  rotfärbende 
Substanz,  Ery- 
tbrogranulose  bei 
sich,  in  Wasser 
von  72°  quillt  die 
Stärke  alsKleister 
auf,  wobei  die 
Celluloseschieh- 
ten  gesprengt 
werden;  längeres 
Yorciuellen  inkal- 
tem Wasser  er- 
leichtert diesen 
Vorgang  bedeu- 
tend. Diastase 
und  Verclauungs- 
fermente , sowie 
verdünnte 
Schwefelsäure 
führen  die  Stärke 
in  Zucker  über, 
doch  scheinen  be- 
deutende Unter- 
schiede bei  den 
verschiedenen 
Mehlsorten  zu  be- 
stehen inbezug 
auf  die  Leichtig- 
keit dieser  Um- 
wandlung. Rohe 
Stärke  ist  derEin- 
wirkung  der  Ver- 
dauungsfermente 
nur  sehr  schwei- 
zugänglich.  Das 
Hauptkennzei- 
chen der  Stärke 


Weizenstärke. 


Roggenstärke.  0.03—0.04  mm  Dnrckmesser. 


Vergröfserung  etwa  350. 


4* 


52 


Bohnen  stärke. 


Ostindisches  Arowroot  (Curcuma-Stärke). 


ist  intensive- 
Blaufärbung 
durch  Jodtink- 
tur, welche  in 
der  Wärme- 
verschwindet 
und  in  der 
Kälte  wieder- 
kehrt. 

4.  Gummi- 
und  Pflanzen- 
schleim, in  den 
Säften  vieler 
Pflanzen, 
ersteres  be- 
sonders in  den 
Akazien  und 
Mimosen, 
Kirsch-  und 
Pflaumenbäu- 
men, letzterer 
in  den  Quitten, 
dem  Leinsa- 
men, dem  Ga- 
ragheenmoos 
reichlich  ver- 
treten , sehr 
löslich  in 
Wasser , un- 
löslich in  Al- 
kohol, werden 
mit  verdünn- 
tenSäurenund 
beim  Verdau- 
ungsprozefs 
schliefslich 
auch  in  Trau- 
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benzucker  über- 
geführt. Aufser 
dem  in  Wasser 
löslichen  Haupt- 
stoff' des  Gummi, 
Arabin  genannt, 
findet  sich  darin 
ein  in . Wasser 
quellender  Be- 
standteil , das 
Bassorin  (beson- 
ders reich  im 
Salepschleim). 


Westindisches  Arowroot  (Maranta-Stärke). 


5.  Inulin,  lenkt 
das  polarisierte 
Licht  nach  links 
ab , ist  im  che- 


misch reinen  Zustande  ein  weifses  krystallinisches  Pulver, 
wird  durch  Jod  nicht  gebläut,  geht  durch  Behandlung  mit 
Säuren  in  Fruchtzucker  über.  Es  kommt  am  reichlichsten 
(20  — 35$)  vor  in  den  Wurzeln  des  Löwenzahns,  der  Alant- 
wurzel (fnula  Helenium) , der  Gichorie , in  den  Knollen  der 
Georginen  (Dahlia)  und  im  Topinambur. 

G.  Lichenin,  Flechtenstärke,  oder  Moosstärke,  beson- 
ders im  isländischen  Moos  und  einigen  Algen  enthalten.  In 
Island  backt  mah  ein  Brod  aus  Lichenin.  Das  Lichenin 
geht  nicht  in  Glykose  über. 

7.  Cellulose,  die  Grundsubstanz  der  Zellmembranen 
aller  Pflanzen,  bleibt  nach  Entfernung  aller  durch  chemische 
Mittel  ausziehbaren  Stoffe  zurück.  Ziemlich  reine  Cellulose 
ist  die  Baumwolle,  die  Kiefernadeln- Waldwolle , das  Hol- 
lundermark. Schwefelsäure  und  Jod  zusammen  bläuen 
die  Cellulose,  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  ent- 
wickelt Dextrin  und  Glykose  daraus.  Die  Cellulose  wird 
von  Pflanzenfressern  verdaut , vom  Menschen  jedenfalls 
•auch  die  junge  Cellulose.  Von  Sellerie,  Kohl  und  Möhren 
wird  sie  zu  47 — 63$,  vom  Kopfsalat  bis  zu  25$  verdaut 


(nach  K n i e- 
riem).  In  vie- 
len Bastzellen,, 
im  Holz  und 
Kork  haben 
sich  aufser  der 
Cellulose  noch 
sog.  inkrustie- 
rende Sub- 
stanzen einge- 
lagert , teils- 
organische, 
teils  unorga- 
nische Verbin- 
dungen. Die 
so  verunrei- 
nigte Cellulose 
nennt  man 
Rohfaser.  Es 
enthalten  z.  B_ 
im  lufttrocke- 
nem Zustande 
an  Rohfaser 

Rotkleeheu 

20*. 

Baumblätter 

18- 

Erbsensamen 
6.4  g. 


A.  Durchschnitt  durch  ein  Weizenkorn.  a.  Aufsere  Hülle,  yRoggenkornei 

Reihen  dickwandiger  Zellen  mit  3— 4«70  Kleber  und  sehr  viel  o - o 
Cellulose,  b.  Innere  Haut,  eine  Schicht  dickwandiger  Zellen,  ° TO 

fast  ohne  Höhlung,  e.  Kleberzellenschicht  mit  14— 22 'Vo  Kleber 

und  Alieuronkörnern.  d.  Stärliemehlzellschichten  des  Mehl-  Rocgfenstroh 

kerns.  co 

B.  Querschnitt  durch  das  Innere  des  Korns  mit  deu  Stärkemehl-  54.0  g. 
Zellschichten. 


IV.  Gruppe.  Niehl gärungsfähige  Kohlehydrate. 

1.  Inosit  (Phaseomannit),  Muskel-  oder  Bohnenzucker r 
nachgewiesen  in  den  Muskeln,  der  Lunge,  Leber,  Milz,  Niere- 
und  im  Hirn  der  Tiere,  im  Pflanzenreiche  namentlich  in  dem 
grünen  Schnittbohnen  vertreten  und  im  Traubensaft.  Er 
dreht  das  polarisierte  Licht  nicht,  reduziert  nicht  und  ist. 
nur  der  Fleisch - Milchsäuregärung  fähig.  Mit  Salpetersäure 
abgedampft  färbt  er  sich,  mit  Amoniak  und  Ghlorkaliuim 
übergossen,  rosenrot  (Scheerers  Inositprobe). 

i>.  Mit  dem  Inosit  verwandt  sind : Sorbin  aus  dem 
Vogelbeersaft,  Scilit  aus  den  Eingeweiclen  des  Hai  und 
Rochen , Eukalyn  , welches  durch  Gärung  aus  der  Melitose- 
der  Eucalyptus-Manna  gewonnen  wird. 

3.  Das  Pectin  oder  die  Pflanzengallerte  ist  kein  eigent- 
liches Kohlehydrat,  sondern  reicher  an  C und  0.  In  dem 
Safte  der  reifenden  und  reifen  Obstarten  enthalten  ermög- 
licht es  die  Bildung  eines  Fruchtgelees. 


Die  Ammoniakderivate  sind  Umsatzprodukte  der  Ei- 
weifskörper. Man  unterscheidet  4 Gruppen: 

1.  Derivate  der  Alkohole,  Amine,  welche  man  auch 
vom  Ammoniak  ableiten  kann.  Die  bekanntesten  sind:  das 


Methylamin  = N und  das  Trimethylamin  = N 


diese  beiden  Amine  sind  die  Zersetzungsprodukte  des  Neurin 
(Cholin)  und  des  Kreatin.  Das  Neurin  kommt  im  Lecithin 
vor;  letzteres  ist  glycerinphosphorsaures  Neurin  und  findet 
sich  unter  andern  in  den  Blutkörperchen  uncl  im  Eidotter... 

±.  Amide  sind  Säureabkömmlinge,  die  statt  des  (HO)- 
der  Säuren  NPI2  erhalten.  So  ist  Harnstoff  das  Biamid  der 
wasserhaltigen  Kohlensäure. 


Ammoniakderivate. 


Kohlensäure  Harnstoff 


GO  (OH),  I GO  (NH,), 
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3.  Amidosäuren  sind  N haltige  Verbindungen,  in  denen 
H-Atome  des  Säureradikals  durch  NH2  oder  andere  gleich- 
wertige Ammoniakgruppen  ausgetauscht  sind. 

a)  Glycin,  entsteht  durch  Kochen  von  Leim  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure.  Es  heifst  auch  Glycocol  oder  Lehn- 
zucker  und  kommt  auch  in  den  Schalen  der  Früchte  vor. 
Im  tierischen  Körper  findet  es  sich 

1.  als  Glycin -f-  Cholalsäure  = Glycocholsäure  in  der  Galle, 

2.  als  Glycin  -f-  Benzoesäure  = Hippursäure  reichlich 
im  Harn  der  Pflanzenfresser. 

Glycin  ist  gleich  Amidoessigsaure. 

b)  Leucin  = Amidocapronsäure,  findet  sich  im  Darm  als 
Produkt  der  Pankreassafteinwirkung  auf  die  Peptone  und 
.auch  in  manchen  anderen  Körpergeweben.  Aus  Leucin  und 
Glycin,  sowie  aus  verwandten  Amidosäuren  kann  in  Wechsel- 
wirkung mit  anderen  stickstoffhaltigen  Resten  der  Eiweifs- 
körper (z.  B.  Carbaminsäure)  Harnstoff  entstehen.  Füttert 
man  mit  diesen  Stoffen  Tiere,  so  tritt  vermehrte  Harnstoff- 
ausscheidung ein. 

c)  Cystin  = Amidomilchsäure , in  welcher  0 durch  S 
ersetzt  ist,  findet  sich  mitunter  im  Harn  bei  der  Gystinurie. 

d)  Asparaginsäure  und  Glutaminsäure  werden  ebenfalls 
-durch  Spaltung  von  Albuminaten  erhalten. 

e)  Taurin  — Amido  - Aethylschwefelsäure , findet  sich 
mit  Cholalsäure  verbunden  als  Taurocholsäure  in  der  Galle. 

f)  Tyrosin  tritt  neben  Leucin  bei  der  Pankreasverdau- 
ung auf  und  bildet  ein  charakteristisches  Krankheitssymp- 
tom, wenn  es  bei  der  akuten  gelben  Leberatrophie  im  Harn 
in  der  bekannten  Nadelbüschelform  nebst  Leucin  nachge- 
wiesen werden  kann. 

g)  Das  Kreatin,  in  Muskel,  Plirn,  Blut  und  Harn,  ist 
Methyl-Uramido-Essigsäure ; mit  Barytwasser  gekocht  nimmt 
es  Wasser  auf  und  geht  in  Harnstoff  und  Sarkosin  über. 
Es  kann  unter  gewissen  Bedingungen  auch  Wasser  abgeben 
sind  sich  in  Kreatinin  verwandeln. 

Kreatin  = C4  Ha  N3  02 
Kreatinin  = C4  H7  Na  0. 


57 


li)  Das  Kreatinin  ist  eine  starke  Basis,  die  sich  unter 
dem  Einflufs  von  Alkalien  wieder  in  Kreatin  umwandeln  kann. 

4.  Ammoniakderivate  unbekannter  Konstitution.  Es 
sind  dieses  hauptsächlich : Harnsäure , Guanin , Alantoin, 
Inosinsäure,  Kvnurensüure1),  Xanthin,  Hypoxanthin  = Sarkin 
und  Alloxan.  Die  beiden  letztgenannten  können  direkt  in 
Harnstoff  übergeführt  werden.  Alle  bilden  geringere  Oxy- 
dationsstufen des  Harnstoffs , dieses  Hauptendproduktes  des 
Stoffwechsels  der  Eiweifskörper.  Der  Harnstoff  ist  nachgewie- 
sen im  Blut  (1:10000),  Lymphe,  Ghylus  (2:1000),  Leber, 
Lymphdrüsen,  Milz,  Lungen,  Gehirn,  Auge,  Galle,  Speichel, 
Amniosflüssigkeit,  ferner  pathologisch  im  Schweifs,  in  hydro- 
pischen  Flüssigkeiten  und  bei  der  Uraemie  auch  im  Er- 
brochenen. Der  Hauptsitz  der  Harnstoffbildung  sind  wahr- 
scheinlich die  Leber  und  die  Lymphdrüsen , ohne  Zweifel 
beteiligen  sich  aber  auch  die  Muskeln  und  die  übrigen 
Körperorgane  dabei.  Der  gesunde,  erwachsene  Mann  schei- 
det täglich  30 — 40  Gramm  Harnstoff2)  durch  den  Urin  aus, 
Frauen  etwas  weniger  und  Kinder  im  Verhältnis  zum  Kör- 
pergewicht relativ  mehr,  etwa  1.7  mal  so  viel.  Z.  B.  ein 
erwachsener  Mann  von  00  Kilo  möge  40  Gramm  Harnstoff 
ausseheiden , dann  wird  eine  gleich  schwere  Frau  nur 
30—35  Gramm  produzieren,  dagegen  ein  Kind  von  15  Kilo 
nicht  10  Gramm  sondern  ca.  17  Gramm.  Beim  Diabetes  ist 
der  Eiweifszerfall  bedeutend  gesteigert  und  die  Harnstoff- 
menge  kann  auf  100  Gramm  und  mehr  pro  Tag  ansteigen. 
Muskelarbeit  steigert  sie  nur  dann,  wenn  gleichzeitig  Dyspnoe 
eintritt.  Fieberhafte  Krankheiten  steigern  die  Harnstoffaus- 
scheidung ; gewisse  Medikamente  vermehren  sie,  andere,  z.  B. 
■Chinin,  Cocain,  Salieylsäure  und  ähnliche  Mittel,  vermindern  sie. 

1 j Im  Hundeharn. 

-)  Lehmann  giebt  dafür  folgende  Zahlen  an: 

Bei  N freier  Kost : 15.41  g Harnstoff  pro  Tag 

n vegetabilischer  „ 22.48  „ „ „ 

„ gemischte  „ 32.50  „ „ ,.  „ 

,,  animalischer  (Eier)  „ 53.20,,  „ 


Anorganische  Bestandteile  des  Körpers. 

1.  Wasser  (C>3#).  Die  Zahl  63  # ist  natürlich  nur  als- 
Mittelzahl  zu  verstehen,  indem  der  Wassergehalt  des  Körpers 
ziemlich  grofsen  Schwankungen  unterworfen  ist.  Von  ein- 
zelnen Organen  enthalten:  die  Nieren  75— 82.7g,  die  Leber 
72$,  die  Lungen  81#,  das  Blut  78#,  Muskeln  75#,  Knochen 
22  g,  Zähne  10#,  Zahnschmelz  0.2#. 

2.  Gase:  0,  — Ozon  — 03,  — H,  — N,  — GO.,,  — 
CH4,  - NH,,  - H2S. 

3.  Salze:  Na  CI,  — KCl,  — N H4  Gl,  — Ga  Fl,  — 
G Na,  08,  — G FI  Na  03,  — C Ca  03,  — P Na8  oj  — 
P Na,  H04,  — PK,H04,  — P,  Ca3  08,  — P,  GaH408, 
— PMg3  04,  — S Na,  04,  - — - SK,  04.  In  den  Tiergeweben 
überwiegt  die  Phosphorsäure  die  Alkalien , die  sauer  rea- 
gierenden Phosphate  finden  sich  im  Safte  der  Muskeln  und 
im  Harn,  die  alkalisch  reagierenden  Verbindungen  der  Phos- 
phorsäure im  Blut.  3 basisch  phosphorsaurer  Kalk  in  Be- 
gleitung einer  kleineren  Menge  phosphorsaurer  Mg  bildet  den 
Hauptbestandteil  der  Knochenerde. 

Die  Chlorsalze  der  Alkalien  durchtränken  in  Wasser 
gelöst  alle  Zellen  und  Gewebe.  Ghlornatrium  wiegt  in  den 
abgesonderten  Flüssigkeiten  vor,  Chlorkalium  dagegen  in  der 
Flüssigkeit  der  Zelle  selbst.  Aus  der  Zersetzung  der  Chloride 
stammt  auch 

4.  die  einzige  freie  anorganische  Säure,  welche  im  Tier- 
körper vorkommt,  die  Ghlorwasserstoffsäure  H Gl,  welche  von 
den  Drüsenzellen  des  Magens  gebildet  und  abgesondert  wird. 

5.  Aufserdem  findet  sich  im  Körper  in  geringen  Men- 
gen: Kieselsäure,  Mangan  und  Eisen. 


Ausscheidung  der  verbrauchten  Körperbestandteile. 

Die  Ausscheidung  der  Endprodukte  des  Stoffwechsels 
findet  statt:  1.  durch  den  Harn,  2.  durch  den  Kot.  3.  durch 
die  Lungen,  4.  durch  die  Haut. 
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1.  Ausscheidungen  durch  den  Harn. 

Der  normale  Harn  des  Menschen  ist  eine  klare,  mehr 
oder  weniger  gelblich  gefärbte  Flüssigkeit,  reagiert  sauer  und 
hat  das  spezifische  Gewicht  1.005  bis  1.030,  beim  Fasten 
und  reichlichen  Wassergenufs  kann  es  sogar  auf  1.001  oder 
1.002  sinken,  bei  starkem  Schweifs  und  Entbehrung  von 
Wasser  auf  1.040  steigen.  Man  bestimmt  das  spezifische 
Gewicht  am  bequemsten  mittelst  des  Aräometers  (Urometer) 
bei  15°  G Harnwärme1).  Hat  man  nicht  Harn  genug,  so 
verdünnt  man  denselben  mit  der  gleichen  oder  doppelten 
Monge  destillierten  Wassers  und  multipliziert  die  am  Uro- 
meter gefundene  Zahl , das  heilst  die  Stellen  hinter  dem 
Komma,  mit  2 oder  3.  Aus  dem  spezifischen  Gewichte  des 
Harns  berechnet  sich  die  Menge  der  festen  Bestandteile,  die 
in  einem  Liter  Harn  vorhanden  sind,  nach  der  sogenannten 
Trapp 'sehen  Formel  sehr  einfach  durch  Multiplikation  der 
Zahlen  hinter  dem  Komma  mit  2.  Genauer  bestimmt  sich 
das  spezifische  Gewicht  des  Harns  durch  direkte  Wägung- 
mittelst  des  Piknometers  (sehr  genau  graduiertes  Gefäfs  von 
50  oder  100  Gramm  Inhalt)  oder  mittelst  der  Westphal- 
schen  Wage.  Am  schwersten  ist  der  Morgenharn,  am  leich- 
testen der  Harn  nach  starkem  Trinken.  Spärlichen,  dunkel- 
bierbraunen Harn,  der  in  der  Kälte  oft  stark  sedimentiert, 
liefern  Fieberkranke , Gichtkranke , Herzfehlerkranke  und 
Kranke  mit  pleuritischen  Exsudaten.  Spärlichen,  klaren,  leicht 
schäumenden  Urin  findet  man  bei  Nierenentzündungen.  Bei 
Diabetes  mellitus  (Zuckerharnruhr)  steigt  das  sp.  Gew.  auf 
1.030 — 1.060  je  nach  dem  Zucker-  und  Harnstoffgehalt.  Die 
tägliche  Harnmenge  kann  dabei  bis  10  Liter  betragen.  Bei 
der  nervösen,  oft  ganz  plötzlich  auftretenden  Polyurie  der 
Hysterischen  und  bei  dem  Diabetes  insipidus  wird  völlig 
wasserklarer  Urin  in  gröfseren  Mengen  entleert,  dessen  sp. 

1 ) Einfache  Aräometer  zur  Bestimmung  des  spezifischen  Ge- 
wichtes des  Harns,  Urometer  genannt,  sind  schon  im  Preise  von 
1.50  Mark  im  Handel  zu  haben.  Uroscope  imit  eingelassenem  Ther- 
mometer) kosten  etwa  das  Doppelte  oder  mehr.  Ein  Senkglas  dazu 
von  ca.  ICO  Gramm  Inhalt  kostet  0.40  bis  0.50  Mark.  8°  C mehr  oder- 
weniger  als  15°  machen  je  einen  Teilstrich  am  Urometer  Differenz,- 
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Gew.  1.001  bis  1.005  beträgt.  — Die  dunkelen  Fieberharno 
nennt  man  gewöhnlich  „hochgestellte“. 

Der  aromatische,  eigentümliche  Harngeruch  wird  durch 
einige  Gewürze  und  Harze  wesentlich  gesteigert;  so  macht 
bekanntlich  Terpentinöl  einen  eigentümlichen  Veilchengeruch. 
Capaiva  und  Kubeben , Spargel , Knoblauch , Baldrian  und 
Bibergeil  geben  von  ihrem  Riechstoff  an  den  Harn  ihren 
Teil  ab.  Die  Senna  macht  ihn  rot,  Rhabarber  braungelb 
(ähnlich  dem  ikterischen  Harn  bei  der  Gelbsucht),  Santonin 
macht  einen  hellgelben  Niederschlag,  Karbolsäure  färbt  grün- 
lich bis  schwarz,  Blutbeimischungen  bewirken  rote  bis  schwarz- 
braune Färbung.  Der  normale  Harn  reagiert  im  frischen  Zu- 
stande stets  sauer  (durch  saures  phosphorsaures  Natron  oder 
nach  reichlicher  Fleischkost  durch  saures  phosphorsaures 
Kali).  Säuregenufs  erhöht  die  saure  Reaktion,  schwachsaurer 
und  sogar  alkalischer  Harn  kann  beim  Menschen  auftreten 
nach  reichlichem  Genufs  von  Alkalien  (kohlensauren  und 
pflanzensauren)  oder  durch  Beimischung  alkalisch  reagieren- 
den Eiters.  Der  Harn  der  gesunden  Pflanzenfresser  reagiert 
stets  alkalisch,  nur  nicht  im  Hungerzustande,  da  der  Pflan- 
zenfresser dann  von  seinem  eigenen  Fleische  lebt.  Die 
Fleischfresser  entleeren  einen  Harn  von  blasser  Farbe,  stark 
saurer  Reaktion  und  hohem  spezifischen  Gewichte.  Der  Harn 
der  Pflanzenfresser  ist  fast  immer  durch  Niederschläge  von 
basisch-phosphorsauren  und  kohlensauren  Erden  getrübt. 

Die  tägliche  Harnmenge  beträgt  1000 — 2000  ccm,  beim 
Weibe  nur  etwa  4 davon,  beim  Kinde  verhältnismäfsig  mehr. 
Erwachsene  Männer  sondern  nach  Scherer  pro  Kilo  Kör- 
pergewicht in  24  Stunden  ca.  30  Gramm  Harn  ab,  dreijäh- 
rige Kinder  ungefähr  50g-  mehr;  morgens  zwischen  2 und 
4 Uhr  ist  ein  Minimum,  nachmittags  von  2 — 4 Uhr  ein 
Maximum  der  Absonderung  bemerkbar  (Weigelin).  Aufser- 
dem  scheint  von  8 — 12  Uhr  morgens  ein  schwächeres  Sin- 
ken und  von  8—12  Uhr  abends  ein  schwächeres  Steigen 
der  Harnabsonderung  regelmäfsig  aufzutreten.  Diese  Er- 
scheinungen lassen  sich  durch  das  Verlegen  der  Speise-  und 
Gelränkeaufnahme  nur  teilweise  umändern,  auch  nicht  durch 
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vollständiges  Hungern.  Durch  starke  Schweifse,  Durchfälle, 
Durst,  Hunger,  Fieber,  Narme  Nahrung,  bei  Abnahme  des 
gesamten  Blutdruckes  im  Allgemeinen  (z.  B.  Herzklappen- 
fehlern) und  im  Gebiete  der  Nierenarterie  allein  vermindert 
sich  die  Harnmenge.  Durch  starkes  Trinken , durch  reich- 
lichen Genufs  N haltiger  Nahrung,  namentlich  auch  von  Leim- 
speisen, dann  von  Salzen  und  Zucker,  von  Alkohol,  kohlen- 
säurehaltigen Getränken,  von  Digitalis,  Scilla,  Wachholder, 
Hauhechel  und  anderen  Medikamenten  wird  sie  gesteigert. 
Wenn  die  äufsere  Haut  abgekühlt  wird  (im  Winter,  durch 
kühle  Luft,  durch  kalte  Waschungen  und  kühle  Bäder),  so 
nimmt  die  Nierenthätigkeit  zu.  Im  Sommer  und  in  den  wär- 
meren Ländern  wird  durchschnittlich  weniger  Harn  abge- 
sondert, als  im  Winter  und  in  kalten  Klimaten,  weil  die 
Haut  infolge  der  äufseren  Wärme  stärker  funktioniert.  Die 
tägliche  Harnmenge  kann  auf  400  Ccm  und  noch  weniger 
sinken  (Anurie  bei  Cholera). 

Der  Harn  des  Menschen  hat  durchschnittlich  folgende 
Zusammensetzung  (nach  Jul.  Vogel). 

In  1000  Teilen  Menschenharn: 


Wasser 960.00 

Harnstoff 29.30 

Harnsäure 0.50 

Chlornatrium 11.00 

Phosphorsäure 2.30 

Schwefelsäure 1.30 

Ammoniak 0.40 


Erdphosphate 0.80 ]) 

Kreatin  , Kreatinin , Harnfarbstoffe, 

Xantin,  Hippursäure  etc.  . . . 0.40 

Summa  1000.00 

\ on  den  4$  fester  Bestandteile  sind  ca.  2.5$  organi- 
sche und  1.5$  anorganische,  von  letzteren  hat  das  Kochsalz, 
von  ersteren  der  Harnstoff  den  Löwenanteil. 

Sammelt  man  die  24  ständige  Harnmenge  und  bestimmt 

1 ,i  Davon  2 Teile  phosphorsaure  Magnesia  und  1 Teil  phos- 
phorsaurer Kalk.  1 


-den  Gehalt  des  Harns  an  Harnstoff  und  allenfalls  noch  an 
Na  Gl,  Phosphaten  und  Sulphaten,  so  bekommt  man  eine  für 
die  Zwecke  der  Praxis  genügende  Übersicht  über  den  Stoff- 
wechsel des  betreffenden  Menschen  innerhalb  M Stunden. 

Eiweifs  findet  sich  im  gesunden  Harn  nicht,  kommt 
jedoch  bei  verschiedenen  krankhaften  Zuständen  unvermutet 
so  häufig  vor,  dafs  Harnuntirsuchungen  gar  nicht  oft  genug 
gemacht  werden  können.  Kein  Praktiker  sollte  es  versäumen, 
bei  ernsteren  Krankheiten  den  Harn  wenigstens  einmal  und 
in  zweifelhaften  Fällen  auch  wiederholt  auf  Eiweifs  und  Zucker 
wenigstens  qualitativ  zu  untersuchen,  zumal  die  Proben  so 
einfach  anzustellen  sind,  er  würde  sich  dadurch  manches 
Blindekuhspielen  bei  der  Rezeptur  ersparen.  Auch  die  Aus- 
führung von  Harnstoffbestimmungen  mufs  bei  ihrer  Einfach- 
heit mehr  Allgemeingut  der  Ärzte  werden  und  nicht  in  den 
Händen  der  Apothekergeluilfen  und  Chemiker  allein  liegen. 
Diese  Untersuchungen  kann  man  um  so  mehr  auch  vom  Arzte 
verlangen,  als  wir  jetzt  einfache,  chemische  Reaktionsmittel, 
wenigstens  für  Zucker  und  Eiweifs,  erhalten  können,  welche 
in  Form  von  einfachen  Papierstreifen  in  den  Medizinalkalender 
gesteckt  und  schon  gleich  am  Krankenbett  zur  Verwendung 
kommen  können,  z.  B.  weist  Gitronensäure  und  Jodkalium- 
Quecksilberjodidlösung  auf  gewöhnlichem  Filtrierpapier  ge- 
trocknet durch  flockige  Trübung  mit  sehr  grofser  Wahr- 
scheinlichkeit Eiweifs  nach,  fordert  jedenfalls  zur  ge- 
naueren Nachuntersuchung  auf.  Gallenfarbstoff  erkennt  man 
schnell  und  bequem  an  der  Gelbfärbung  des  Schaumes  des 
geschüttelten  Urins  besonders  dann,  wenn  man  einen  weifsen 
Leinwandstreifen  mit  dem  Schaum  netzt.  Penzoldt  hat 
kürzlich  über  Harnproben  ein  sehr  empfehlenswertes  Schrift- 
chen  herausgegeben,  welches  sich  auch  durch  seinen  billigen 
Preis  empfiehlt. 

Der  Harn  zeigt  bei  leichteren  Körperstörungen,  Ka- 
tarrhen und  vorübergehenden  Verdauungsstörungen,  sowie 
in  der  Rekonvalescenz  von  Krankheiten  („kritischer  Urin“) 
besonders  bei  starker  Transpiration  oft  einen  Niederschlag 
won  weifslich  gelbem  oder  gelb  rötlichem  Farbenton,  der 
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.auch  mitunter  fest  anhaftende  Borken  im  Nachtgeschirr  und 
die  Quelle  hochgradiger  Beunruhigung  hypochondrischer 
Menschen  bildet.  Diese  Niederschläge  bestehen  fast  immer 
aus  harnsauren'  Salzen  und  lösen  sich  wieder  auf,  wenn 
man  den  Urin  erwärmt  oder,  noch  einfacher,  kochendes 
Wasser  zugiefst.  Diese  sofort  am  Krankenbett  vorge- 
nommene Probe  kann , namentlich , wenn  sie  vor  den 
Augen  des  Kranken  oder  seiner  besorgten  Umgebung  an- 
gestellt wird , oft  eine  ganze  Familie  aus  einer  trüben 
Verzweiflungsstimmung  binnen  einer  Minute  wieder  freier 
aufatmen  lassen.  Umgekehrt  giebt  das  Verschwinden  des 
Chlornatriums  bis  auf  Spuren  bei  entzündlichen  Krank- 
heiten, z.  B.  Lungenentzündung,  Anlafs,  die  Prognose  be- 
deutend ungünstiger  zu  stellen.  — Der  Harn  der  Säuglinge 
ist  viel  reicher  an  Harnsäure  als  beim  Erwachsenen;  die 
geraden  Harnkanälchen  der  Säuglingsniere  strotzen  mitunter 
von  den  roten  Körnchen  freier  Harnsäure  und  saurer  harn- 
saurer Salze.  Man  findet  dieselben  roten  Körnchen  gar 
nicht  selten  auch  in  den  Windeln  der  Kinder,  wo  sie  be- 
sorgte Mütter  oft  unnötig  ängstlich  machen  können.  Bei 
der  Gicht  und  bei  Krankheiten,  welche  die  Atmung  behin- 
dern, trifft  man  derartigen  roten  Harngries  als  Sediment  im 
Nachtgeschirr  ebenfalls  nicht  selten  an.  Schliefslich  sei  noch 

bemerkt , clafs  der  Harn  in  der  lebenden  Plarnblase  selbst 

« 

bei  längerer  willkürlicher  Zurückhaltung  aufser  Wasser  noch 
Chloride,  Phosphate  und  Harnstoff  wieder  an  das  Blut  in 
geringen  Mengen  abgiebt.  Das  gesundheitsschädliche  des  zu 
langen  Zurückhaltens  des  Urins  in  der  Blase  ergiebt  sich 
daraus  von  selbst.  Ich  kenne  einen  Lehrer,  welcher  schon 
wiederholt  infolgedessen  Herzbeklemmungen  und  Brechdurch- 
fall gehabt  hat. 

II.  Ausscheidungen  durch  den  Kot. 

Im  Dickdarm  ist  die  aufsaugende  Thätigkeit  bedeuten- 
der. als  die  absondernde,  deshalb  wird  der  Inhalt  des  Darmes 
allmählich,  je  weiter  nach  unten,  immer  fester.  Nebenbei 
-sei  bemerkt,  dafs  der  Dickdarm  nicht  blos  Wasser  und  im 
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Wasser  lösliche  Substanzen,  sondern  auch  flüssiges  Eiweifs 
aufzusaugen  vermag  (ernährende  Klistiere).  Bei  den  Pflan- 
zenfressern ist  die  Kotmenge  eine  viel  gröfsere  als  beim 
Menschen,  und  bei  diesem  wiederum  bedeutender,  als  beim 
Fleischfresser.  Die  durchschnittliche  tägliche  Menge  beträgt 
beim  Menschen  170  Gramm  (60—250  Gramm),  kann  jedoch 
auf  500  Gramm  und  mehr  steigen.  Nach  reiner  Fleischkost 
ist  die  Kotmenge  sehr  gering,  Vegetabilien  hinterlassen  mehr 
Rückstände. 

Es  beträgt  in  Prozenten  der  Gesamtausgaben  die 
Kotmenge 


bei  der  Katze  . 

1 

beim  Menschen  . 

• 4-8#, 

beim  Schwein  . 

19,9t 

bei  der  Kuh  . . 

34,4t 

beim  Pferd  . . 

. 40— 50  t 

Der  Wassergehalt  ist  ebenfalls  schwankend,  im  Durch- 
schnitt 75  die  Menge  der  Getränke  hat  keinen  direkten 
Einflufs  auf  den  Wassergehalt,  wohl  aber  die  Schnelligkeit 
der  Peristaltik.  Die  Reaktion  ist  meist  sauer,  namentlich 
nach  reichlichem  Genufs  von  Kohlehydraten.  Darmkatarrhe, 
die  mit  starker  Schleimabsonderung  einhergehen,  begünsti- 
gen neutrale  Reaktion,  die  sogar  in  alkalische  übergehen 
kann.  Der  Geruch  der  Faeces  rührt  her  von  den  Zerset- 
zungsprodukten des  Eiweifses,  Indol  und  Scatol,  von  flüch- 
tigen Fettsäuren  und  von  etwa  vorhandenem  H2  S.  Die 
Farbe  des  Kots,  normal  hellgelb  bis  dunkelbraun,  richtet 
sich  hauptsächlich  nach  der  Menge  der  veränderten,  beige- 
mischten Gallenfarbstoffe.  Beigemengtes  But  (Magenblutung), 
verschlucktes  Blut  beim  Nasenbluten  färbt  den  Kot  dunkel- 
braun- bis  pechschwarz,  Spinat  und  ähnliche  grüne  Vegeta- 
bilien braungrün,  Heidelbeeren  blauschwarz,  Eisenpräparate 
schwarz  durch  Bildung  von  Schwefeleisen , viel  Rotwein 
schwarzrot,  Calomel  grünlich  durch  Veränderung  des  Gal- 
lenfarbstoffes , ausschliefsliche  Milchkost  hellweifsgelblich. 
Wenn  die  Galle  gänzlich  am  Abflufs  in  den  Darm  gehindert 
ist,  wird  der  Kot  thonfarben  (lehmfärben). 
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Analyse  über  Kot  (nach  Berzelius): 


Wasser 75.3 

In  H2  0 lösliche  Teile 5.7#. 


Galle,  Eivveifs,  Extraktivstoffe,  Salze  ....  7.0$. 

hn  Darmkanal  hinzugekommene  unlösliche  Stoffe 

(Schleim,  Gallenharz,  Fett,  Epithelien)  . . 14.0#. 

Planer  fand  Gase  durchschnittlich: 

C02  34.19# 

CH4  12.88# 

N 50.20# 

4L  S Spuren. 

Fl  eit  mann  fand  in  der  Asche: 

Kalk 21.36# 

Bittererde  . . . 10.67  # 

Chloralkalien  . . 1.5 — 4#. 

Der  Kot  enthält  aufser  Wasser  und  Salzen: 

1.  Die  nicht  verdaulichen  Nahrungsreste,  Haare.  Horn- 
gewebe, elastisches  Gewebe,  Cellulose,  Holzfaser,  Obstkerne, 
Spiralgefäfse  der  Pflanzenzellen,  Harze. 

2.  Bruchstücke  nicht  genügend  zerkleinerter,  zu  harter 
oder  zu  reichlich  aufgenommener,  schwer  verdaulicher  Nah- 
rungsmittel: Knorpelstückchen,  Fleischstückchen,  Flocken 
von  Bindegewebe  oder  Fett,  Stückchen  von  hartem  Hiihner- 
eiweifs,  ganze  Exemplare  oder  Teile  von  Erbsen,  Bohnen, 
Linsen , Kartoffeln , Stengel  von  Gemüsen  und  dergl.  Im 
Ganzen  beträgt  der  feste  Rückstand  in  24  Stunden  durch- 
schnittlich 42.5  Gramm. 

Es  gehen  durchschnittlich  in  den  Kot  über: 


von 

W eifsbrod  . . . 

3.7# 

n 

Reis  

2-4# 

Fleisch  und  Eiern  . 

1—5# 

n 

Kartoffeln  .... 

9.4# 

n 

Kohlarten  .... 

140 

V 

Schwarzbrot  . . . 

15# 

n 

gelben  Rüben  . . 

20# 

3.  Die  Umsetzungsprodukte  der  Gallenfarbstoffe  und 
Epithelien  des  Tractus  intestinalis. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  5 
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4.  Mucin  und  Nuclein,  letzteres  namentlich  nach  Ge- 
mifs  von  Cerealien  (Brot). 

5.  Kalkseifen  (Verbindungen  fetter  Säuren  mit  Kalk), 
Casein  und  Fett  nach  reichlichem  Milch-  und  Fettgenufs. 

G.  Scatol  ClgHgN  und  Indol  C8H7N.  Letzteres  bildet 
die  Vorstufe  des  Indican  im  Harn. 

7.  Essigsäure,  Buttersäure,  Valerian  und  Capronsäure. 

Wenn  der  Kot  sehr  lange  im  Darm  verweilt,  so  resor- 
bieren die  Saug-  und  Blutkapillaren  der  Darmwandungen 
mmer  mehr  von  den  resorbierbaren  Bestandteilen,  und  es 
können  hieraus  sozusagen  vollständige  Vergiftungserschei- 
nungen auftreten,  auch  dann,  wenn  wesentliche  lokale  Ent- 
zündungen oder  mechanische  Verschlüsse  im  Darm  und  Un- 
terleib nicht  bestehen.  Man  beobachtet  nicht  selten  aufser 
den  ganz  gewöhnlichen  Rückwirkungen  auf  den  Appetit  noch 
Erscheinungen  von  Schwindel,  Störungen  der  Herzthätigkeit, 
Aussetzen  des  Pulses  und  ähnliche  beängstigende  Krankheits- 
erscheinungen, welche  durch  eine  entsprechende  Behandlung 
(Einläufe  oder  Klystiere,  zweckmäfsig  gewählte  Abführmittel, 
diätetische  Beeinflussung)  leicht  und  schnell  zur  Heilung  ge- 
führt werden  können.  — Ebenso  bekannt  sind  dem  Praktiker 
die  Gleichgültigkeit  vieler  Menschen  und  die  hypochondrische 
Ängstlichkeit  Anderer  inbezug  auf  die  Regelmäfsigkeit  der 
Darmentleerungen. 


III.  Ausscheidungen  durch  die  Lungen. 

Die  Zahl  der  Atemzüge  in  einer  Minute  schwankt  bei 
Erwachsenen  zwischen  12  und  24. 

Q u e t e 1 e t fand  bei  300  Individuen  die  Zahl  der 
Respirationen : 


Jahr  Atemzüge 


0-1 

5 

15—20 

20—25 

25—30 

30—50 


44 
26 
20 
IS.  7 
16 
1S.1 


im  Mittel 
in 

einer  Minute. 
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Tm  Liegen  ist  die  Atmung  bedeutend  langsamer,  als 
im  Sitzen  und  Stehen,  bei  körperlichen  Anstrengungen  stei- 
gert sich  die  Zahl  der  Atemzüge  noch  bedeutender. 

Andral  und  Gavarret  fanden  stündlich  geatmet: 


Lebensalter 

Körpergewicht  in 
Kilogrammen 

6 0/ 

g 

0 

s 

8 Jahve 

22.26 

18.3 

15.6 

15  „ 

46.41 

31.9 

27.16 

16  , 

53.98 

39.9 

33.70 

18-20 

61.26—60.50 

41.8 

35.50 

20-24  „ 

60.50—68.80 

44.7 

38.00 

40-60 

68.80—65.50 

37.0 

31.50 

60-80  „ 

65.50—61.10 

33.7 

28.70 

Die  Kapazität  der  Lungen  ist  beim  Mann  | bis  £ 
•gröfser  als  beim  Weibe,  dem  entsprechend  auch  die  C02- 
Abgabe.  Die  Lunge  giebt  bei  der  Ausatmung  aufser  Kohlen- 
säure auch  viel  Wasserdampf  und  geringe  Mengen  N und 
N H3  (in  24  Stunden  0.02  Gramm)  ab,  ferner  auch  Spuren 
•von  H und  C H4.  Bei  der  Arbeit  steigert  sich  die  Menge 
der  ausgeschiedenen  C 02  und  des  H2  0 ganz  bedeutend. 

Nach  den  Angaben  verschiedener  Untersucher  scheidet 
ein  erwachsener  Mensch  im  Durchschnitt  täglich  245  Gramm 
C = 900  Gramm  Kohlensäure  und  540  Gramm  Wasser  durch 
■die  Lungen  ab,  während  er  in  2i  Stunden  744  Gramm  0 
aufnimmt.  1 l C02  = 2 g und  1 l 0 — 1.43  g. 

Von  Einflufs  auf  die  Aufnahme  des  Sauerstoffs  und 
auf  die  Ausscheidungen  durch  die  Lungen  sind  Alter,  Ge- 
schlecht, Körpergröfse,  Tages-  oder  Nachtzeit  (morgens  steigt 
die  G 02  - Ausscheidung,  das  Mittagsessen  bringt  sie  zum 
Höhepunkt),  äufsere  Temperatur  (in  der  Kälte  steigert  sich 
die  Atemthätigkeit),  Ruhe  oder  Arbeit,  Nahrungsaufnahme 
.(Kohlehydrate  und  Fette  steigern  die  C02-Abgabe  stärker 
als  Eiweifskörper;  Alkohol,  Thee,  Kaffee,  ätherische  Öle 
setzen  sie  herab),  Zahl  und  Tiefe  der  Atemzüge,  Aufenthalt 
.im  Hellen  oder  Dunkeln  (sog.  Sonnenbäder  sind  mächtige 
Anreger  des  Stoffwechsels) , schliefslich  höherer  oder  ge- 
ringerer Luftdruck. 

5* 
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Was  das  Alter  angeht,  so  können  die  Zahlen  folgender 
Tabelle  als  Durchschnitt  gelten: 


Alter 

Ausgeschieden 

C02  = C 

Aufgenommen 

0 

8 Jahre 

443  = .121 

375  Gramm 

15  „ 

766  = 209 

652  „ 

16  „ 

950  = 259 

S09 

18-20  „ 

1003  = 274 

854  „ 

20-24  „ 

1074  = 293 

914  „ 

40-60  „ 

889  = 282 

757 

60— SO  „ 

810  = 221 

689 

IV.  Ausscheidungen  durch  die  Haut. 

Die  ausgespannte  Haut  eines  erwachsenen  Menschen- 
würde IV  nni  decken.  Die  Organe  der  Hautatmung  sind 
die  mit  reichen  Kapillaren  umschlungenen  Schläuche  der 
Knäuldrüsen  (Schweifsdrüsen).  Der  gesunde  Mensch  schei- 
det in  24  Stunden  seines  Körpergewichtes  durch  die 
Haut  ab,  die  Lungen  nur  die  Hälfte  oder  f davon.  Die 
Haut  nimmt  auch  Sauerstoff  auf  und  scheidet  etwas  Koh- 
lensäure ab,  jedoch  beträgt  diese  Seite  ihrer  Thätigkeit  nur 
etwa  den  200  sten  Teil  der  entsprechenden  der  Lunge.  Un- 
terdrückt man  daher  bei  Tieren  die  Hautthätigkeit,  so  ster- 
ben dieselben  nicht  den  Erstickungstod,  sondern  infolge  zu 
starker  Abkühlung  durch  Stralung  wegen  der  stark  erwei- 
terten Blutgefäfse  der  Haut.  Der  weitaus  gröfste  Teil  der 
Hautausscheidung  fällt  auf  das  Wasser,  welches  durch  die 
Knäuldrüsen  der  Haut  gröfstenteils  in  Dunstform  abgeschie- 
den wird.  Ob  die  Haut  auch  Spuren  von  Stickstoff  oder 
Ammoniak  abgiebt,  ist  noch  streitig,  jedenfalls  spielen  diese 
kleinen  Mengen  keine  Rolle ; dagegen  steht  es  ohne  Zweifel 
fest,  dafs  sie  sowohl  bei  Behinderung  der  Lungenthätig- 
keit,  als  der  Nierenthätigkeit  zum  Teil  stellvertretend  ein- 
treten  kann.  Bei  Behinderung  der  Lungenatmung  steigert 
sich  nach  den  Röhrig’schen  Versuchen  konstant  die  C02- 
Ausscheidung  durch  die  Haut.  Bei  sparsamer  Nierenthätig- 
keit (Nierenentzündung,  Gicht  etc.)  sehen  wir  die  Schweifs- 
absonderung der  Haut  meist  bedeutend  vermehrt,  ebenfalls- 
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bei  entzündlichen,  akuten  wie  chronischen  Leiden  der  Lungen, 
und  zwar  durchschnittlich  um  so  mehr,  ein  je  gröfserer  Teil 
des  Lungengewebes  funktionsunfähig  geworden  ist.  Gewifs 
ein  wichtiger  Fingerzeig  für  uns  Ärzte  auf  dieses  so  wich- 
tige Organ , welches  von  gesunden  und  kranken  Menschen, 
so  lange  es  nicht  stark  juckt  oder  schmerzt,  so  gleichgültig 
resp.  gar  nicht  behandelt  wird,  gebührende  Rücksicht  zu 
nehmen  und  die  Thätigkoit  desselben  durch  zweckmäßige 
Pflege,  Waschen,  Baden,  Abreiben,  fleifsigen  Wechsel  der 
Leibwäsche,  hochzuhalten.  Sehr  wichtig  ist  es  auch,  dafs 
die  Haut  zur  Nachtzeit  ihre  volle,  ungehinderte  Thätigkeit 
•entfalten  kann,  und  nichts  dürfte  in  dieser  Richtung  schäd- 
licher sein,  als  mit  den  Kleidern  in  den  Federn  zu  liegen, 
eine  üble  Angewohnheit,  die  man  bei  chronischen  und  leicht 
fieberhaften  Kranken,  namentlich  der  niederen  Stände,  so 
oft  antrifft.  AVenn  die  Arerdunstung  des  AA^assers  stärker 
zunimmt  oder  durch  unzweckmäfsige  Kleidung  gehindert  ist, 
so  wird  aus  der  Perspiratio  insensibilis  die  perspiratio  sen- 
sibilis.  Am  reichlichsten  erhält  man  Schweifs  vom  Menschen, 
wenn  er  im  Dampfbade  bei  hoher  Temperatur  in  einer 
Metallwanne  liegt.;  so  sammelte  Favre  in  einem  Falle  in 
H Stunden  2560  Gramm  Schweifs.  Aron  einzelnen  Körper- 
teilen kann  man  den  Schweifs  gewinnen , wenn  man  nach 
Schottin  den  Körperteil  in  ein  Cylinderglas  steckt  und 
dasselbe  durch  Gummibinden  um  denselben  dichtet. 

Der  Schweifs  reagiert  gewöhnlich  alkalisch , wegen 
Beimengung  von  Fettsäuren  zersetzten  Hauttalges  jedoch 
auch  öfter  sauer  und  hat  einen  mehr  oder  weniger  unan- 
genehmen Geruch  nach  flüchtigen  Fettsäuren.  Einzelne 
Riechstoffe  teilen  sich  dem  Schweifse  mit.  Bekannt  ist  die 
knoblauchduftende  Haut  der  Knoblauch-  und  Zwiebelesser. 
Reichliche  Aufnahme  von  Schwefelblüte  vermittelt  einen 
deutlichen  H2  S - Geruch  schon  nach  wenigen  Tagen.  Die 
festen  Stoffe  im  Schweifs  betragen  im  Durchschnitt  1.18# 
(0.7  bis  2.6#),  die  organischen  im  Mittel  0.96,  die  anor- 
ganischen 0.33.  AArir  finden  darin  etwas  neutrale  Fette 
.(Palmitin  und  Stearin),  ferner  Cholesterin,  flüchtige  Fett- 
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säuren  (zumeist  Ameisensäure , dann  Essig- , Butter-f 
Propion-,  Gapron-,  Gaprinsäure , aufserdein  Spuren  von 
Eiweifs  und  Harnstoff  (über  0.1$).  Bei  der  Urämie  und 
Anurie  ist  Harnstoff  sogar  in  der  Wäsche  auskrystallisiert 
gefunden  worden.  Sehr  bedeutende  Schweifsabsonderung 
vermindert  nach  Leube  nachweislich  die  Menge  des  Harn- 
stoffs im  Harn.  Von  den  Salzeu  überwiegen  die  leicht  lös- 
lichen. Man  fand : 

Na  Gl  0.2  Q 

K Gl  0.02  tjV 

Sulphate  0.01 

nebst  Spuren  von  phosphorsauren  Erden  und  phosphorsau- 
rem Natrium;  von  Gasen  enthält  er  G 02  und  etwas  N. 
Ammoniaksalze  können  sich  aus  zersetztem  Harnstoff  durch 
Einwirkung  der  Luft  bilden.  Bekannt  ist  der  grofse  Unter- 
schied der  Disposition  zum  Schwitzen  bei  gesunden  und 
kranken  Menschen,  ferner  der  Einflufs  der  Aufsentemperatur, 
des  Genusses  von  Speisen  und  Getränken  (auch  von  man- 
chen Gewürzen),  der  Muskelthätigkeit , des  Nervensystems 
und  verschiedene  Medikamenten  auf  die  Steigerung  resp. 
Herabsetzung  der  Hautthätigkeit.  Anhaltende  reichliche 
Wasserabgabe  durch  den  Harn  oder  durch  dünne  Stühle 
macht  die  Haut  andauernd  trocken. 

Die  Gesamtzahl  sämtlicher  Knäul-  oder  Schweifsdrüsen 
der  Haut  beträgt  nach  Krause  etwa  2£  Millionen,  diesel- 
ben haben  eine  absondernde  Fläche  von  annähernd  40.000 
Qi  Zoll  (mehr  als  27  Qm).  Dem  Schweifs  mischt  sich  noch 
ein  öliges  Fett  bei,  namentlich  an  den  Fufs-  und  Handsohlen. 

Das  zweite  Sekret  der  Haut  ist  der  Hauttalg,  welcher 
von  den  traubenförmigen  Haarbalgdrüsen  abgesondert  wird; 
die  gröfsten  Flaarbalgdrüsen  finden  sich  an  der  Nase  und  an 
den  Stellen,  wo  äufsere  Haut  in  Schleimhäute  übergeht,  sie 
fehlen  völlig  nur  in  der  Hohlhand  und  der  Fulssohle.  Der 
Hauttalg  entleert  sich  flüssig,  erstarrt  aber  schon  im  Aus- 
führungsgang der  Drüse  zu  einer  weifsen  Talgmasse,  die  man 
bei  den  meisten  Menschen  durch  seitlichen  Druck  wurstför- 
mig entleeren  kann  (sog.  Comedonen  oder  Mitesser,  besonders. 
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an  der  Nase,  der  Stirn  und  auf  dem  Rücken).  Unter 
dem  Mikroskope  bemerkt  man  in  dem  Hauttalg  zahlreiche 
Fettkörnchen,  auch  einzelne  fettgefüllte  Drüsenzellen,  seltener 
Cholesterinkrystalle,  fast  immer  jedoch  milbenähnliche  kleine 
Tierchen,  Schüppchen  von  der  Oberhaut  und  zarte  Woll- 
haare.  Die  Chemie  bezeichnet  als  Bestandteile  des  Haut- 
talges vorwiegend  Olein , daneben  Palmitin  und  Stearin,. 
Spuren  von  Cholesterin , Albumin  und  noch  nicht  näher 
bekannten  Extraktivstoffen.  Von  den  anorganischen  Be- 
standteilen finden  sich  vornehmlich  unlösliche  phosphorsaure 
Erden.  Die  Alkalien  sind  in  geringerer  Menge  vertreten.  Die 
Vernix  caseosa  des  Neugeborenen  und  das  Smegma  prseputii 
stellen  ein  weifskäsiges  schmieriges  Gemisch  von  Hauttalg 
und  macerierten  Epidermiszellen  dar,  sie  bestehen  zur  Hälfte 
aus  Fett  und  werden  deshalb  am  bequemsten  durch  warm- 
flüssiges Öl  entfernt.  Im  Schweifse  von  Gelbsüchtigen  findet 
man  Gallenfarbstoff,  von  Dibetikern  mitunter  auch  Zucker,, 
in  den  stinkenden  Fufschweifsen  kommt  neben  Leucin  und 
Tyrosin  auch  Baldriansäure  und  viel  Ammoniak  vor,  im 
Schweifsstadium  des  Wechselfiebers  scheidet  sich  viel  butter- 
saurer  Kalk  aus,  der  kleberige  Schweifs  bei  der  fliegenden 
Gicht  (akuter  Gelenkrheumatismus)  enthält  nach  Anse  1- 
mino  ziemlich  viel  Eiweifs. 


Die  Haut  resorbiert  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen 
im  Bade  sehr  wenig  oder  gar  nichts,  weil  die  Hautporen 
und  die  Epidermis  mit  einer  talgigen  Fettschmiere  überzogen 
sind.  Wird  dieser  Überzug  durch  Alkohol,  Äther,  Jodoform 
oder  tüchtiges  Abseifen  und  Frottieren  vorher  entfernt , so 
kann  schon  eher  etwas  aufgesaugt  werden.  Flüchtige  Stoffe 
werden  ohne  Zweifel  aufgesaugt,  z.  B.  Schwefelwasserstoff 
in  einem  Schwefelbade  (umgekehrt  wird  C 02  in.  das  Bade- 
wasser abgegeben).  Prefst  man  durch  stärkeres  Reiben 
leicht  resorbierbare  Medikamente  in  Salbenform  oder  auch 
in  wässerigen  Lösungen  in  die  Mündungen  der  Talg-  und* 
Knäuldrüsen  und  in  die  Hautporen  ein,  so  findet  nach.w.els— 
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lieh  (durch  chemische  Reaktion  des  Harns  bewiesen)  eine 
nicht  unbedeutende  Resorption  durch  die  Haut  statt.  Yoit 
fand  z.  B.  im  Corium  eines  Hingerichteten,  der  gleich  nach 
dem  Tode  energisch  mit  Quecksilbersalbe  eingerieben  war, 
kleine  Quecksilberküchelchen  vor.  Überhaupt  scheint  die 
Fähigkeit  der  Haut  etwas  aufzusaugen  von  vielen  Forschern 
doch  etwas  zu  stark  angezweifelt  zu  werden. 

Zum  Schlufs  noch  eine  Tabelle: 

Ein  Mann  von  67  Kilo  Körpergewicht  gab  ab  in  24 
Stunden 

durch  die  Haut  C02  (=  C)  + Wasser 

4 — 10  g = 1.5—3  g -j-  990  g 

durch  die  Lungen  1003  „ = 274  „ -j-  330  „ 

Summa  ca.  1010CO2  (=  277  C)  -j-  1320 Wasser. 


Verdauung  der  Nahrungsmittel. 


Verdauung  der  Kohlehydrate. 

Die  Verdauung  der  Kohlehydrate  beginnt  in  der  Mund- 
höhle, das  Ptyalin  des  Speichels  spaltet  Stärke  in  Dextrin 
und  Zucker  unter  Wasseraufnahme.  Leuchs  entdeckte 
1831  diese  diastatische  Wirkung  des  Mundspeichels. 

Amylum  Wasser  = Dextrin  -j-  Traubenzucker 

2 (C6H10O5)  + h2o  =CcH10O5+  c6h12o6. 

Es  bilden  sich  hierbei  Zwischenstufen , Erythrodextrin 
und  Achroodextrin , von  denen  das  erstere  sich  durch  Jod 
rot  färbt.  Letzteres  färbt  sich  durch  Jod  nicht,  reduziert 
jedoch  ähnlich  wie  die  Glykose,  wird  auch  bald  darein  über- 
geführt; zunächst  aber  bildet  sich  noch  eine  andere  Zucker- 
art, die  Ptyalose  (O.  Nasse).  Nach  Seegen  werden  nur 
75  $ Amylum  und  Glykogen  von  der  Diastase,  vom  Speichel 
und  auch  vom  Bauchspeichel,  in  Fermentzucker  übergeführt. 
Der  Rest  des  Glykogen  wird  zu  Achroodextrin  und  zu  Dystro- 
podextrin.  Letzteres  soll  nach  dem  genannten  Forscher  nicht 
weiter  veränderungsfähig  sein;  Musculus  und  v.  Me  ring 


73 


fanden  dagegen,  dafs  das  Amylum  zunächst  in  Maltose,  in 
ein  reduzierendes  Achroodextrin  und  etwas  Traubenzucker 
zerfällt,  und  später  erst  die  weitere  Umwandlung  erfolgt. 
Die  verschiedenen  Stärkesorten  werden  verschieden  schnell 
umgewandelt ; rohe  Kartoffelstärke  erst  nach  2—3  Stunden, 
rohe  Maisstärke  schon  nach  2—3  Minuten.  Die  Stärke  quillt 
in  warmem  Wasser  zu  Kleister  auf.  Der  dazu  nötige  Wär- 
megrad ist  bei  den  verschiedenen  Mehlsorten  verschieden. 
Der  Einschlufs  der  Stärkekörner  in  Cellulosehüllen  spielt 
dabei  gewifs  die  Hauptrolle,  denn  läfst  man  Stärke  12  — 24 
Stunden  vorher  in  kaltem  Wasser  vorquellen,  bringt  dann 
durch  stundenlanges  Kochen  mit  Wasser  und  fleifsiges  Um- 
rühren diese  Hüllen  zum  Platzen,  und  treibt  den  Brei  durch 
ein  Sieb,  so  geht  die  Verbrennung  im  Körper  viel  schneller 
vor  sich,  jedoch  scheinen  die  einzelnen  stärkemehlhaltigen 
Pflanzen  aufserdem  noch  spezifische  Unterschiede  darzu- 
bieten, so  dafs  aufser  auf  mechanischen  Momenten  auch  auf 
diesen  nicht  näher  erforschten  Eigenschaften  der  verschiedenen 
Stärkemehlkörner  die  gröfsere  oder  geringere  Verdaulichkeit 
der  verschiedenen  Stärkemehlsorten  beruht.  Viel  Wasser, 
Zucker,  Alkohol  und  Alkalien,  namentlich  kaustisches  Kali, 
hemmen  das  Ptyalin  in  seiner  Wirkung,  Zusatz  von  Koch- 
salz, Salmiak  und  Natriumsulfat  (etwa  in  4prozentigen 
Lösungen)  steigern  seine  Thätigkeit.1)  Die  Dextrinbildung 
geht  auch  im  salzsauren  Magensaft  noch  weiter  voran , die 
Bildung  von  Traubenzucker  einstweilen  nicht  mehr.  Diese 
wird  dann  vom  Safte  des  Darms  und  der  Bauchspeichel- 
drüse weiter  besorgt.  Beim  neugeborenen  Kinde  ist  nur 
der  Speichel  der  Parotis  schwach  ptyalinhaltig,  die  Sub- 
maxillaris , Sublingualis  und  das  Pankreas  enthalten  erst 
nach  2 Lebensmonaten  Ptyalin.  Der  Speichel  eines  Kindes, 
welches  am  Soor  (Schwämmchen)  erkrankt  ist,  weist  kein 
Ptyalin  auf.  Der  Mundspeichel  reagiert  alkalisch,  enthält 
99#  Wasser  und  ca.  1$  feste  Bestandteile,  darunter  ca. 
organische  Substanzen  und  f # anorganische  Salze.  Von  den 

1 ) N gl.  Massanovi  Ogata,  Archiv  f.  Hygiene.  1885.  Bd.  8.  S.  204 — 214. 
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organischen  Substanzen  sind  die  wichtigsten  das  Ptyalin, 
ferner  Mucin  (aus  den  Schleimdrüsen  des  Mundes),  etwas 
Harnstoff“,  Rhodankalium  (CNIvS)  und  eine  Spur  flüchtiger 
Säure.  Von  den  anorganischen  Bestandteilen  herrschen  die 
Chloralkalien  vor,  aufserdem  sind  vorhanden  kohlensaurer 
und  phosphorsaurer  Kalk  und  Magnesia,  sowie  Spuren  von 
schwefelsauren  Alkalien.  Die  Menge  des  in  24  Stunden  ab- 
gesonderten Speichels  schätzt  man  auf  1—2  Kilo.  Einige 
Medikamente,  namentlich  Quecksilber,  Jod  und  Kaliverbin- 
dungen , gehen  sehr  schnell  in  den  Speichel  über.  Auf 
Rohrzucker  wirkt  das  Ptyalin  nicht;  von  der  Diastase, 
welche  bei  der  Bierbereitung  das  Dextrin  und  Amylum  in 
Traubenzucker  überführt,  unterscheidet  es  sich  dadurch, 
dafs  letztere  erst  bei  66°  C zuckerbildend  wirkt.  Dafs  gutes 
und  langsames  Kauen  die  Verdauung  der  Kohlehydrate 
schon  in  der  Mundhöhle  wesentlich  fördern  mufs , ergiebt 
sich  ohne  weitere  Auseinandersetzung  von  selbst , ferner 
die  Wichtigkeit,  die  Kinder  schon  von  Jugend  auf  regel- 
mäfsig  dazu  zu  ermahnen;  ebenso  angebracht  ist  diese  Er- 
innerung bei  Leuten  mit  geschwächter  Verdauung  und  mit 
chronischen  Stoffwechselkrankheiten. 

Der  Milchzucker  (C12  H22  Oxl)  kann  ebenfalls  Wasser 
aufnehmen,  in  2 Moleküle  Traubenzucker  und  dann  in  2 
Moleküle  Milchsäure  zerfallen. 

Im  Magen  soll  das  Pepsin  imstande  sein,  das  Erythro- 
dextrin und  Achroodextrin  weiter  in  Traubenzucker  umzu- 
wandeln, der  dann  ohne  weiteres  resorbiert  wird.  Rohrzucker 
wird  hier  ganz  allmählich  in  Traubenzucker  übergeführt  (Voit 
und  Uffelmann),  Inulin  und  Gummi  bleiben  unverändert. 
Bei  der  Verdauung  des  echten  Knorpels  entsteht  in  kleinen 
Mengen  ein  kupferreduzierender  Körper.  Das  Pankreas- 
Ptyalin  wirkt  noch  energischer  als  der  Mundspeichel  sowohl 
auf  rohe,  als  auf  gekochte  Stärke,  Glycogen  wird  in  Dextrin 
und  Traubenzucker  umgewandelt,  Rohrzucker  und  Inulin 
bleiben  unverändert  davon.  Auch  die  Galle  hat  etwas 
diastatisches  Ferment;  im  Darmsaft  ist  von  CI.  Bernard 
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ein  Ferment  (Invertin)1)  nachgewiesen,  welches  Rohrzucker 
unter  Wasseraufnahme  in  Levulose  und  Dextrose  umwan- 
delt. Die  weiteren  Zersetzungen  der  Kohlehydrate,  soweit 
dieselben  nicht  als  lösliche  Zuckerarten  aufgesaugt  werden, 
erfolgen  weiter  unten  im  Dünndarm  durch  Gärungsvorgänge. 
Alles,  was  nicht  löslich  geworden  ist,  und  zu  konzentrierte, 
nicht  aufgesaugte  lösliche  Zuckerarten  zerfallen  unter  Bildung 
von  C02  und  H in  Milchsäure,  Buttersäure,  Essigsäure  und 
unter  abnormen  Verhältnissen  kann  sich  sogar  Alkohol  bilden. 

1 Traubenzucker  = C6  Ht  2 06  = 2 (C3  H(i  03)  = 2 Milchsäure 

2 (C8  Hö  Ü3)  ) _ C4  H8  02  = Buttersäure 

+ 2 (H*  0)  1 ~ 2 (G08H2)=  2 Kohlensäurehydrat 

4 H = 4 Wasserstoff. 

Es  kann  sich  auch  Essigsäure  bilden , welche  wieder 
in  C02  und  CH4  zerlegt  werden  kann. 

Traubenzucker  = 2 Alkohol  + 2 Kohlensäure 

C6H12  06  = 2 (C2  H„  0)  + 2 (G  02) 

G2Hc  O -j—  ü = G 2 H4  0 (Aldehyd)  + Hä  0 

C2H40  + 0 = C2  H4  02  Essigsäure. 

Junge  Cellulose  wird  gleichfalls  teilweise  vom  Menschen' 
verdaut  entweder  durch  Mund-Bauchspeichel  und  Darmsaft 
oder  durch  Gärung. 

Fassen  wir  die  Verdauung  der  Kohlehydrate  noch  kurz 
zusammen,  so  ergiebt.  sich  folgendes: 

Stärke  und  Glycogen,  Gummi  und  Pflanzenschleim 
werden  durch  Mundspeichel,  Bauchspeichel  und  Darmsaft 
in  Dextrin  und  Traubenzucker  umgewandelt.  Letzterer  wird 
aufgesaugt.  Rohrzucker  zerlegt  sich  im  Magen  und  Darm 
(Invertin)  in  Levulose  und  Dextrose.  Unten  im  Dünndarm 
und  im  Dickdarm  liefern  diese  Zuckerarten  durch  Gärung 
Milch-  und  Buttersäure.  Inulin  geht  wahrscheinlich  im  Darm 
in  Levulose  über. 

')  Nach  F.  ßöhmann  (Schmidt’s  Jahrbücher  1888  Nr.  2 
S.  120)  findet  sich  Invertin  nur  im  oberen  Teil  des  Dünndarms.  Die 
Absonderung  des  Darmsaftes  wird  am  meisten  von  Peptonen  und 
Stärke,  weniger  von  Rohrzucker  und  noch  weniger  von  Trauben- 
zucker angeregt.  Letzterer  stört  schon  in  54igen  Lösungen  deutlich 
die  Verdauung. 
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Vom  Milchzucker  wird  etwas  resorbiert , das  übrige 
geht  sämtlich  in  Milchsäure  über.  Junge  Cellulose  wird  etwa 
zur  Hälfte  in  Zucker  verwandelt  durch  den  Darmsaft,  den 
Bauchspeichel  und  vorzugsweise  durch  Gärungsfermente. 

Fettverdauung. 

Im  Magen  bleibt  im  Ghymus  unverändert  : Cellulose- 
membranen, Chlorophyll,  elastische  Fasern  und  Epithelien. 
Bindegewebe  (Leim)  ist  zum  Teil  gelöst  oder  doch  gequollen. 
Es  finden  sich  aber  noch  viele  unveränderte  Stärkekörner. 
Fein  zerteiltes  Eiweifs  und  Fibrin  lösen  sich  schnell.  Gröfsere 
Fleischstücke  gehen  in  den  Darm  über.  Der  geronnene 
Milchkäseklumpen  löst  sich  von  der  Oberfläche  aus  langsam 
im  Magensaft. 

Alle  10  bis  20  Minuten  läfst  der  Magen  kleine  Mengen 
in  den  Dünndarm  austreten.  Nach  einer  reichlichen  Mahl- 
zeit ist  der  Magen  durchschnittlich  in  4 — 5 Stunden  wieder 
leer.  Unter  krankhaften  Verhältnissen  blieben  einzelne  Nah- 
rungsreste viel  länger  im  Magen  liegen ; beim  Magenspülen 
findet  man  nicht  selten  Häute  von  Pflaumen , Stückchen 
von  Fleisch  und  unverdautem  Bindegewebe,  elastischen  Ge- 
webe, Salatblättchen  u.  clergl.  im  zurücklaufenden  Spülwasser, 
die  schon  vor  zwei  und  mehr  Tagen  genossen  sind. 

Die  Gröfse  der  Fettresorption  ist  bei  jedem  Organismus 
eine  sehr  konstante,  da  ziemlich  bedeutende  Mengen  Fett, 
welche  man  mit  der  Nahrung  aufnimmt,  leicht  aufgesaugt 
werden,  jedoch  hat  die  Fettverdauung  ja  schon  erfahrungs- 
gemäfs  ihre  Grenzen,  namentlich  treten  nach  zu  reichlichem 
Fettgenufs  Störungen  der  Magenverdauung,  Zersetzungen  des 
Mageninhaltes,  abnorme  Säurebildung  (flüchtige  und  nicht 
flüchtige  Fettsäuren),  Geruch  aus  dem  Munde,  belegte  Zunge, 
Aufstofsen,  Spannung,  Magendruck,  Appetitlosigkeit,  ebenso 
Darmkatarrh  mit  reichlichen  Durchfällen  und  krampfhaftem 
Drang  im  Mastdarm  zur  Stuhlentleerung  auf.  So  ist  es  zwar 
möglich,  clafs  der  Mensch  für  einen  oder  einige  Tage  ganz 
erstaunliche  Mengen  (bis  zu  500  Gramm)  Fett  ungestraft  zu 
.sich  nehmen  kann,  aber  schon  nach  wenigen  Tagen  rächt 


77 


sich  ein  zu  reichlicher  Fettgenufs;  man  thut  daher  gut,  in 
04  Stunden  nur  selten  die  genossene  Fettmenge  über  150 
Gramm  zu  steigern , für  gewöhnliche  Verhältnisse  werden 
50—120  Gramm  Fett  pro  Tag  vollständig  genügen. 

Das  Fett  fliefst  im  Magen  in  einzelne  Tropfen  zusam- 
men und  ist  mit  dem  Chymusbrei  des  Magens  gemischt. 
Im  Darm  wird  es  durch  den  Darmsaft,  das  Sekret  des  Cy- 
linderepithels  und  der  handschuhförmigen  Lieber  kühr- 
sclien  Schlauchdrüsen , die  Galle  und  vorzugsweise  durch 
den  Bauchspeichel  sehr  fein  zerteilt.  Auch  das  Sekret  der 
Brunn  er  sehen  Drüsen  (so  zu  sagen  versprengte  Pankreas- 
abschnitte) hilft  dazu  (emulsioniert).  Die  Galle  hat  die  Fähig- 
keit, sich  sowohl  mit  Wasser  als  mit  flüssigem  Fett  zu  mischen. 
Sie  macht  Membranen  für  Fett  durchgängig,  die  ohne  ihren 
Eintlufs  impermeabel  sind  (Wisting  hausen).  Dadurch 
erleichtert  sich  der  Durchtritt  der  feinen  Fetttröpfchen  ganz 
bedeutend.  Herrn.  Ad.  Landwehr1)  konnte  aus  dem 
Darmschleim  ein  Kohlehydrat  = tierisches  Gummi  abspalten. 
Dieses  ist  an  Kalk  fest  gebunden  im  Pancreassaft  enthalten, 
1 g in  der  ganzen  Drüse.  Die  Gallensäuren  fällen  den  Ei- 
weifskomponenten des  Mucin,  das  Kohlehydrat  wird  in  Lö- 
sung frei  und  emulsioniert  die  Fette.  Der  Schleim  stammt 
teils  aus  dem  Darmschleim,  teils  aus  dem  Speichel.  Der 
kleinere  Teil  der  Fette  wird  durch  den  Bauchspeichel  in 
Fettsäuren  und  die  Fettbasis  zerlegt.  Die  Fettsäuren  bilden 
dann  mit  dem  Alkali  der  Gallensäuren  wahre  Seifen.  Diese 
können  dann  noch  etwas  neutrales  Fett  lösen  und  so  auf- 
saugungsfähig machen.  Auch  begünstigen  die  Gallensäuren 
in  Gemeinschaft  mit  den  freien  Fettsäuren  und  den  Seifen 
nach  Brücke  die  Bildung  einer  bleibenden  Emulsion  aus  den 
neutralen  Fetten. 

Die  Eiweifsstoffe 

werden  teils  im  Magen  durch  die  Einwirkung  des  Magen- 
saftes, teils  im  Darm  im  wesentlichen  durch  den  Bauchspei- 
chel, weniger  durch  den  Darmsaft  in  Peptone  verwandelt. 

')  Zeitschrift  für  physiol.  Chemie,  Bd.  IX  ((31 — 79). 
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Der  Magensaft  enthält  \ g-  feste  Bestandteile;  man  schätzt 
die  täglich  abgesonderte  Menge  (allerdings  von  verschiedenen 
Forschern  sehr  verschieden  angegeben)  auf  tV  des  Körper- 
gewichtes (ßidder  und  Schmidt).  Der  Magensaft  enthält; 
Pepsin  . . . 9-3  pro  Mille1) 

HCl  . . . . 0.22—0.28  „ 

Mineralstoffe  . 2 
Schleim 

Der  Magensaft  wird  abgesondert  von  den  Labdrüsen, 
welche  man  auch  Pepsinschläüche  nennt.  Dieselben  sind 
ausgekleidet  von  kleineren  Hauptzellen  und  gröfseren  weni- 
ger zahlreichen  Belegzellen.  Man  schätzt  die  Zahl  der  Lab- 
drüsen auf  5 Millionen.  Sie  stellen  schlauchförmige,  längliche 
Säckchen  dar,  welche  im  Grunde  der  Magengrübchen  mün- 
den. Die  gröfsten  Labdrüsen  finden  sich  im  Fundus  des 
Magens;  in  der  Gegend  des  Pylorus  sind  die  sog.  Schleim- 
oder Pylorusdriisen  eingebettet,  welche  fein  granulierte,  den 
Hauptzellen  der  Labdrüsen  ähnliche  Sekretionszellen  haben. 
Das  Pepsin  wird  in  den  Hauptzellen  gebildet,  die  Salzsäure 
von  den  Belegzellen  geliefert,  welche  sich  nicht  allein  an 
den  Mündungen  der  Labdrüsen,  sondern  auch  auf  der  freien 
Fläche  der  Magenschleimhaut  vorfinden.  Die  karpfenartigen 
Fische  besitzen  z.  B.  gar  keine  Labdrüsen.  Auch  die  Py- 
lorusdrüsen  sondern  nebst  Schleim  geringe  Mengen  Pepsin 
ab.  Nach  Ebstein  und  Grützner  bildet  sich  innerhalb 
der  Drüsen  zunächst  eine  pepsinogene  Substanz,  welche  sich 
erst  durch  Zutritt  von  freier  Salzsäure  oder  Kochsalz  in 
Pepsin  umwandelt.  Die  Salzsäure  scheidet  sich  aus  Chloriden 
des  Blutes  ab ; das  umbildende  Mittel  ist  dabei  die  Milch- 
säure, welche  Kochsalz  unter  Bildung  freier  Salzsäure  zerlegt 
(M  a 1 y).  Die  Absonderung  des  Magensaftes  erfolgt  durch 
verschiedene  Reize,  welche  den  Magen  und  die  Mundschleim- 
haut treffen,  auch  schon  bei  manchen  Menschen  durch  ein- 
fache Vorstellungen,  die  sie  sich  über  eine  leckere  Mahlzeit 
machen,  oder  reflektorisch  z.  B.  durch  den  Geruchnerv,  am 

')  Ygl.  B.  kl.  Wochenschrift.  ISST.  No.  50.  Freiherr  v.  Soli  lern 
Kissingen. 


»reichlichsten  jedoch  während  der  Verdauung  der  Speisen  im 
Magen.  Aufser  der  Salzsäure  wird  sehr  häufig  im  Magen 
etwas  freie  Milchsäure  vorgefunden,  aufserdem  bei  Zerset- 
zungsvorgängen Essigsäure,  Buttersäure  und  andere  Fettsäu- 
ren aus  der  genossenen  Nahrung.  Vermehrt  ist  die  Salzsäure 
gewöhnlich  beim  Magengeschwür  (bis  auf  das  Doppelte  und 
mehr),  vermindert  bei  fieberhaften  Krankheiten,  bei  Magen- 
erweiterung und  besonders  bei  Magenkrebs,  wo  dieselbe  mit- 
unter fast  ganz  verschwindet.  Wenn  der  Magensaft  in  den 
Dünndarm  gelangt,  so  wird  die  Säure  von  dem  Alkali  der 
Darmsäfte  neutralisiert,  das  Pepsin  wird  aufgesaugt  und 
kann  in  einigen  Körperorganen  nachgewiesen  werden. 

Was  nun  die  Umwandlung  der  Eiweifsstoffe  in  Peptone 
im  Magen  angeht,  so  verlangt  frisches  Blutfibrin  0.8—1-^, 
koaguliertes  Albumin  1.2 — 1.6^  Salzsäure  (Brücke).  Pepsin 
ist  nur  ganz  wenig  notwendig,  jedoch  geht  die  Auflösung 
um  so  schneller  vor  sich,  je  mehr  Pepsin  zugegen  ist1)-  Es 
vermag  stets  neue  Mengen  Eiweifs  anfzulösen , und  wird 
selbst  bei  der  Verdauung  nur  in  geringem  Prozentsatz  ver- 
braucht. Bei  der  Bildung  von  Pepton  aus  Eiweifs  wird 
letzteres  zuerst  in  Syntonin,  und  dieses  dann  unter  Wasser- 
aufnahme in  wirklich  lösliches  Pepton  übergeführt.  Die 
Peptone  weichen  in  ihrer  Zusammensetzung,  abgesehen  von 
dem  geringeren  Salzgehalt,  nur  wenig  von  dem  Eiweifs  ab, 
woraus  sie  sich  gebildet  haben.  Sie  sind  in  Wasser  voll- 
ständig löslich,  filtrieren  viel  leichter  durch  die  Poren  tieri- 
scher Häute  als  Eiweifs,  und  diffundieren  durch  Membranen 
etwa  12  mal  so  leicht  als  flüssiges  Eiweifs.  Kochen,  Salpe- 
tersäure, Essigsäure  mit  gelbem  Blutlaugensalz,  schwacher 
Alkohol,  schwache  Mineralsäuren  fällen  sie  nicht,  wohl  aber 
Gallensäuren , Gerbsäure , starker  Alkohol  und  verschiedene 
metallische  Verbindungen,  namentlich  Blei  und  Quecksilber. 
Sie  reagieren  auf  Millon’sches  Reagens  mit  roter  Farbe  und 
.liefern  auch  die  Xanthoproteinreaktion.  Aufserdem  haben 

')  Das  Pepsin  wirkt  nicht  getrennt  von  der  Salzsäure,  sondern 
mnr  bei  gleichzeitiger  Einwirkung.  Vgl.  Schmidt’s  Jahrbücher 
.1888  No.  2 S.  120.  Ellenberger  und  Hofmeister. 
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sie  eine  charakteristische  Reaktion,  sie  färben  sich  nämlich 
mit  Ätznatron  und  etwas  Kupfersulfat  schön  purpurrot. 
Nach  längerer  Wirkung  des  Magensaftes  auf  die  Peptone 
werden  dieselben  in  Leucin,  Tyrosin  und  Spuren  flüchtiger 
Fettsäuren  umgewandelt.  Meissner  unterscheidet  drei  ver- 
schiedene Peptonkörper , welche  bei  der  Magenverdauung 
auftreten,  nämlich  Parapepton,  Dyspepton  und  Metapepton. 
Es  sind  dieses  jedoch  nur  vorübergehend  sich  bildende  Zwi- 
schenstufen. Eine  Anhäufung  von  Peptonen  im  Magen  ist 
der  weiteren  Umwandlung  des  Eiweifses  hinderlich,  ebenso 
überschüssiges  Pepsin,  weil  es  die  Salzsäure  chemisch  bildet, 
wodurch  die  Syntonin-  und  daher  auch  die  Peptonbildung 
beeinträchtigt  wird.  Die  so  gestörte  Verdauung  kann  jedoch 
durch  Zusatz  von  Säure  und  eventuell  Pepsin  wieder  in  den 
Gang  gebracht  werden,  was  man  bei  Versuchen  mit  künst- 
lichem Magensaft  beobachtet  hat.  Am  schnellsten  wird  das 
spontan  geronnene  Fibrin  peptonisiert,  dann  folgt  geschlage- 
ner Faserstoff  und  flockig  gefälltes  Gasein,  schliefslich  erst 
das  durch  die  Siedhitze  geronnene  Albumin.  Jedoch  soll 
nach  Zweifel  der  Magensaft  des  Neugeborenen  am  leich- 
testen Gasein,  dann  erst  Fibrin  und  die  anderen  Albuminate 
verdauen.  Von  gelösten  Ei  weifskörpern  geht  Syntonin  sehr 
rasch  in  Pepton  über , das  Eiweifs  des  Blutserums  und  des 
Vogeleies  bildet  grofse  Tropfen,  die  von  der  Oberfläche  aus 
langsam  gerinnen  und  sich  dann  erst  lösen  unter  Bildung 
von  Syntonin.  Der  Leim  und  die  leimgebenden  Substanzen, 
Bindegewebe,  Knorpel,  lösen  sich  im  Magensafte  zu  Leim- 
peptonen , welche  nicht  mehr  erstarren ; Chondrin  liefert 
dabei  eine  linksdrehende  Zuckerart.  Gekochtes  Eiweifs  wird 
schneller  peptonisiert  bei  geringerem  Säuregehalt  des  Magen- 
saftes, das  rohe  schneller  bei  Gegenwart  von  mehr  Salzsäure. 
Fleischfresser  haben  viel  mehr  Salzsäure-  und  Pepsingehalt 
im  Magensafte  als  der  Mensch ; der  Hund  z.  B.  bis  3 Pro- 
zent freie  Säuren,  der  Mensch  nur  0J5  Prozent.  Pepsin 
findet  sich  im  Magensaft  des  Hundes  bis  zu  1.7  Prozent, 
beim  Menschen  nur  bis  zu  0.3  Prozent.  Der  Kleber  (Pflan- 
zeneiweifs)  wird  gleichfalls  bei  geringerem  Säuregehalt  leich- 


81 


ler  verdaut , das  Legumin  (Pflanzencasein)  verlangt  jedoch 
mehr  Säure.  B r ü cke  hat  nachgewiesen , dafs  tro'nnr 
Pepsinmischung  in  Ghymusbrei  schon  zur  Peptonisierung 
genügt.  Nach  Barde t1)  stört  Alkohol  unter  25 £ die  pep- 
tonisierende  Kraft  des  Pepsin  nicht.  Die  Peptone  verwan- 
deln sich  nach  ihrer  Aufsaugung  unter  Wasserabgabe  leicht 
wieder  in  Eiweifs  zurück.  Was  die  Verdauung  der  -Milch 
im  .Magen  angeht,  so  hat  Hammarsten  aus  dem  Magen- 
saft ein  vom  Pepsin  verschiedenes  Labferment  dargestellt, 
welches  das  Casein  auch  ohne  Hülfe  der  freien  Salzsäure 
aus  den  Milchkügelchen  fällt.  Ein  Teil  Labferment  kann 
800  000  Teile  Casein  fällen.  Es  bilden  sich  hierbei  aus 
dem  Casein  der  Milch  zwei  neue  Eiweifskörper , der  in 
Flocken  oder  derberen  Fasern  gerinnende  Käseeiweifskörper 
und  ein  peptonartiger , der  in  den  Molken  gelöst  bleibt. 
Frauenmilch  gerinnt  bekanntlich  in  ganz  feinen  Flöckchen, 
Kuhmilch  in  derben,  faserigen  Klumpen.  Da  die  Verdauung- 
des  Casein  von  der  Oberfläche  aus  allmählich  vor  sich  gehen 
mufs,  so  ergiebt  sich  hieraus  schon  der  grofse  Unterschied  der 
Verdaulichkeit  der  Kuh-  und  Frauenmilch.  Es  ist  im  Magensaft 
auch  noch  ein  Milchsäureferment  nachgewiesen , welches 
einen  Teil  des  Milchzuckers  in  Milchsäure  überführt,  ein 
anderer  Teil  geht  im  Magen  und  Darm  in  Traubenzucker 
über.  Ebenso  wird  auch  ein  Teil  des  Rohrzuckers  vom 
Magensaft  in  Traubenzucker  und  Fruchtzucker  übergeführt.. 
Der  Magensaft  löst  auch  die  Membranen  der  Fettzellen  zum 
gröfseren  Teil,  worauf  die  Fette  in  feinen  Tropfen  sich  mit 
dem  Speisebrei  mengen;  dann  die  feinen  struckturlosen  Häute- 
(membranae  propriae)  der  Drüsen , des  Sarcolennna , der 
Sch  wann 'sehen  Nervenscheide  und  ähnliche  leicht  lösliche 
Häute.  Die  glatten  und  quergestreiften  Muskelfasern  zer- 
fallen in  Scheiben  und  Fasertrümmer,  jedoch  gehen  natür- 
lich dickere,  zähere  und  schlecht  zerkleinerte  Fleischreste  in 
den  Darm  über.  Die  gekernten  Zellen  der  Drüsen,  Epithelien 
und  Endothelien  werden  in  ihrem  Eiweifsgehalte  aufgelöst, 

')  Schmidt’s  Jahrbücher  1888  No.  2 S.  116. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  6 
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das  Nuclein  der  Kerne  bleibt  unverändert,  die  roten  Blut- 
körperchen lösen  sich  auf,  die  globulinartige  Substanz  des 
Hämoglobin  geht  in  Pepton  über,  das  Hämatin  geht  zum 
gröfsten  Teil  unverändert  ab,  das  Fibrin  peptonisiert  sich 
sehr  leicht.  Der  Schleim  des  Magensaftes  selbst  wird  nicht 
verdaut. 

Dafs  die  Magenwand  im  gesunden  Zustande  von  den 
Magensäften  nicht  auch  selbst  angedaut  wird',  rührt  ohne 
Zweifel  von  zwei  Umständen  her,  einmal  kreist  fortwährend 
alkalisches  Blut  in  den  Magenkapillaren  und  schützt  das 
Gewebe  des  Magens  vor  der  Selbstverdauung,  da  die  Eiweifs- 
verdauung mit  Pepsin  nur  bei  saurer  Reaktion  stattfinden 
kann,  ferner  schützt  auch  mechanisch  der  dicke,  fest  anhaf- 
tende Magenschleim. 

Die  Einwirkung  des  Darmsaftes  beschränkt  sich  nach 
Thiry  darauf,  dafs  derselbe  Fibrin  aufzulösen  vermag, 
nach  Schiff  sollen  jedoch  auch  andere  Eiweifskörper 
davon  beeinflufst  werden.  Der  pankreatische  Saft  wirkt 
dagegen  sehr  kräftig  auf  die  Eiweifskörper  ein,  sein  eiweifs- 
umänderndes  Ferment  nennt  man  nach  Kühne  Tryp- 
sin ; dasselbe  verdaut  sich  selbst  und  wird  durch  Pepsin 
verdaut  (in  neuester  Zeit  hat  man  aus  dem  Magensaft  der 
Vögel  das  Ingluvin  dargestellt,  welches  noch  stärker  wirken 
soll,  als  Pepsin  und  Trypsin).  Das  Trypsin  wirkt  in  neu- 
tralen und  alkalischen  Lösungen,  Säure  hemmt  es  in  seiner 
Wirkung.  Es  bildet  sich  in  der  Regel  nur  während  der 
Verdauung.  Bei  seiner  Einwirkung  auf  die  Eiweifsstoffe 
gehen  dieselben  zunächst  in  ein  Alkalialbuminat  und  dann 
in  Peptone  über.  Dabei  treten  Leucin  und  Tyrosin  in 
viel  bedeutenderen  Mengen  auf,  als  bei  der  Verdauung 
durch  den  Magensaft , ebenfalls  entwickeln  sich  viel  mehr 
flüchtige  Fettsäuren,  flüchtige  Aminverbindungen  und  NH3 
aus  gekochtem  Fibrin.1)  Durch  Einflufs  der  Gärung  liefern 
diese  Körper  weiter  unten  im  Darm  die  faecalriechenden 
Stoffe  Indol  und  Skatol.  Lecithin  spaltet  sich  unter  Tryp- 

»)  Zeitschr.  f.  Biol.  18S7  Heft  III.  E.  Stadel  mann  und 
Zeitsclir.  f.  phys.  Chemie  Bd.  X Heit  1.  H i r s c k 1 e r. 
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sineinilufs  in  fette  Säuren,  Cholin  und  Glycerinphosphorsäure. 
Nach  eigelbreicher  Nahrung  sind  daher  die  Phosphate  im 
Harn  bedeutend  vermehrt,  denn  das  Vitellin  im  Eigelb  ist 
= Lecithin  -j-  Eiweifs. 

Die  Galle  hat  die  Eigenschaft  in  sauren  Lösungen  die 
Eiweifsstoffe  und  Peptone  zu  fällen ; tritt  daher  Galle  in  den 
Magen,  was  bei  manchen  Menschen  sich  sehr  leicht  ereignet, 
z.  ß.  bei  Magenkatarrhen  oder  nach  Ärger,  so  erfolgt  ge- 
wöhnlich Erbrechen  von  einem  sehr  trüben,  gelbgrünlichen, 
.starksauren  Magenbrei.  Die  Gallen farbstoffe  wirken  im  üb- 
rigen antiseptisch  auf  den  Darminhalt  und  verzögern  eine 
zu  schnelle  faulige  Zersetznng  der  Albuminate.  Die  Menge 
der  in  24’  Stunden  abgesonderten  Galle  wird  auf  1.5  bis  5 
Kilo  geschätzt,  das  Pankreas  wird  etwa  1 bis  3 Kilo  Sekret 
in  24  Stunden  liefern. 

Die  in  Wasser  oder  verdünnten  Säuren  löslichen  Salze 
werden  im  Magen  gelöst  und  zum  Teil  schon  aufgesaugt, 
die  kohlensauren  Salze  bilden  sich  um  zu  Haloiden  oder  zu 
milchsauren  Salzen,  wobei  C02  nach  oben  durch  Aufstofsen 
entweicht. 


Gärungsvorgänge  im  Darm. 

Mit  den  Speisen  und  Getränken  und  mit  der  Mund- 
flüssigkeit werden  eine  Menge  kleiner  gärungserregender  Or- 
ganismen verschluckt.  Diese  unterhalten  die  Gärungen  im 
Darmkanal,  wobei  sich  die  Darmgase  entwickeln.  Von  der 
verschluckten  Luft  wird  der  0 schnell  resorbiert,  so  dafs 
man  im  unteren  Dickdarm  keine  Spur  0 mehr  findet,  dage- 
gen diffundiert  aus  dem  Blute  G 02  in  den  Darm  hinein. 
Bei  der  Gärung  entwickelt  sich  aus  den  Kohlehydraten  viel 
H,  G H4  und  G02,  letztere  besonders  nach  dem  Genufs  von 
Hülsenfrüchten.  Die  Cellulose  zerfällt  ebenfalls  durch  die 
Gärungsfermente  und  zwar  in  dreimal  so  viel  Molleküle  C02 
und  CH4  unter  H2  0- Aufnahme.  Die  Säuren  (Äpfelsäure, 
Weinsäure  etc.)  werden  durch  die  Fäulnis  in  Buttersäure, 
Essigsäure  und  C02  verwandelt,  ihre  Salze  in  die  gleich- 
namigen kohlensauren.  Aus  den  Albuminaten  bilden  sich 

r>* 
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im  Dickdarm  durch  Gärung  die  übelriechenden  Stoffe  hidolr 
Phenol  und  Skatol,  wobei  CÜ2,  H2  S,  H und  CH+  entsteht.. 
Wenn  die  Peptone  schnell  resorbiert  werden,  so  entsteht 
wenig  Indol  und  Scatol  und  infolgedessen  auch  wenig  Indican 
im  Harn.  Kann  jedoch  die  Fäulnis  auf  die  reichlich  vorhan- 
dene Spaltungsprodukte  der  Pankreasverdauung  Leucin,  Ty- 
rosin etc.  einwirken,  z.  B.  bei  Brucheinklemmungen,  hart- 
näckigen Verstopfungen,  Lähmungen,  so  bildet  sich  viel  Indol, 
Scatol  etc.  und  deshalb  auch  viel  Indican  im  Harn  (Jaffe 
und  L.  Landois).  Überschüssiges  Fett  liefert  ebenfalls  flüch- 
tige Säuren  und  Gase.  Aus  Leim  entsteht  Leucin,  NHa, 
Essigsäure,  Buttersäure,  Baldriansäure  und  Glycin,  jedoch 
kein  Tyrosin  und  Phenol.  Eine  Folge  aller  dieser  Bildungen 
ist  auch,  dafs  der  Inhalt  des  Dickdarms  meist  wieder  sauer 
reagiert.  Das  Coecum  hat  viele  lymphatische  Follikel  und 
ist  vorwiegend  Resorptionsorgan ; der  ganze  Dickdarm  saugt 
überhaupt  mehr  auf,  als  er  absondert,  sowohl  Lösungen 
als  auch  Syntonin  und  flüssiges  Eiweifs.  Bemerkt  sei  noch, 
dafs  reichliche  Mengen  von  Kohlehydraten  den  Kot  stark 
sauer  machen,  reichliche  Schleimabsonderung  im  Darm  da- 
gegen neutrale  oder  alkalische  Reaktion  bedingt. 

Kolbe  und  Rüge  fanden  in  100  Volumina  von  Darm- 
gasen aus  dem  After  des  Menschen: 


Nahrung 

C03 

H 

CH, 

N | H,  S 

Milch 

16.8 

43.3 

0.9 

3S.3 

fcb 

Fleisch 

12.4 

2.1 

27.5 

57.8 

© 

Hülsenfrüchte  . 

21.0 

4.1 

55.9 

18.S 
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Aufsaugung  der  Nahrungsstoffe. 

Blut  und  Chylusgefäfse  saugen  die  in  der  beschriebenen 
Weise  vorbereiteten  Nahrungsstoffe  auf.  Die  Zotten  des 
Dünndarms  haben  kräftig  entwickelte  glatte  Muskelfasern,, 
welche  sich  abwechselnd  zusammenziehen,  wobei  Blut  und 
Ghylus  in  die  gleichnamigen  Gefäfse  gepresst  werden,  und 
dann  wieder  erschlaffen , wobei  die  entleerte  Zotte  sich  aus 
dem  dünnbreiigen  Dünndarminhalt  wieder  vollsaugt.  Wir 
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•finden  mithin  an  den  Zotten  nicht  allein  die  Erscheinungen 
der  Osmose,  wie  an  den  Kapillaren  der  übrigen  Magen-  und 
Darmschleimhaut,  sondern  auch  die  Erscheinungen  der  Fil- 
tration. Letztere,  welche  man  füglich  als  Osmose  mit  Zuhülfc- 
nahme  von  Druck  bezeichnen  kann,  ist  notwendig  für  schwer 
diffundierbare  Stoße,  wie  die  Fette  und  die  meisten  Eiweifs- 
körper, während  Wasser,  Zucker-  und  Salzlösungen,  auch 
Peptone  schon  durch  das  Kapillarnetz  des  Magens  zur  Auf- 
saugung kommen.  Von  der  schwer  diffundierbaren  Nahrung, 
Eiweifs  und  Fett,  übernehmen  die  Ghylusgefäfse  den  Haupt- 
teil, der  kleinere  Teil,  besonders  vom  fein  zerteilten  Fett, 
geht  in  die  Blutkapillaren  der  Pfortader  über,  denn  der  Ge- 
halt des  Pfortaderblutes  an  festen  Bestandteilen  und  an  Fett 
ist  während  der  Verdauung  vermehrt. 

Eine  Reihe  von  Stoffen,  welche  man  nach  Graham 
Colloide  nennt , zeichnet  sich  dadurch  aus , dafs  sie  bei 
gröfserer  Konzentration  zu  einem  glasigen  Brei  erstarren; 
sie  krystallisieren  dagegen  nicht;  Körper,  welche  kristalli- 
sieren, nennt  man  Krystalloide.  Die  Colloide  gehen  in  den 
endosmotischen  Apparaten  durch  die  tierischen  bläute  nicht 
durch;  man  kann  daher  die  Krystalloide  und  Colloide  aus 
ihren  Gemengen  durch  die  Osmose  trennen,  einen  Vorgang, 
den  man  Dialyse  nennt.  Zu  den  Colloiden  gehören  flüssige 
Albuminate,  Dextrine,  Kleisterlösungen,  Gummischleim  und 
Leim. 

Die  Gesetze  der  Osmose  sind  folgende: 

1.  Die  Endosmose  geht  unabhängig  vom  hydrostati- 
schen Druck  vor  sich. 

2.  Jede  Substanz  hat  ihr  bestimmtes  endosmotisches 
Äquivalent,  d.  h.  für  1 Gramm  einer  bestimmten  löslichen 
Substanz  müssen  bestimmte  Gewichtsteile  destillierten  Wassers 
von  einer  Flüssigkeit  jenseits  der  tierischen  Haut  durchtre- 
ten, um  den  Übertritt  dieses  einen  Grammes  löslicher  Sub- 
stanz durch  die  Poren  der  Haut  auf  die  andere  Seite  zu 
ermöglichen.  Es  müssen  durch  die  Membran  durchtreten: 
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2.3  Teile  dest.  Wassers 

4.3 
7.1 

11.6 
11.7 
12 
0.39 
215 


W 

rt 

» 

Y) 


für  1 Teil  saures  scliwefelsaures  Kali 
„ 1 „ Kochsalz 

n 1 „ Zucker 

„ 1 „ Natr.  sulf. 

„ 1 » Mg.  sulf. 

i)  1 n K2  S 04 

« 1 » h2so4 

, 1 „ KOH. 


3.  Die  Menge  der  in  gleichen  Zeiten  durch  die  tierische 
Haut  auf  die  andere  Seite  hinübertretenden  Substanz  ist  pro- 
portional dem  Konzentrationsgrade  der  Lösung,  daher  ist  die 
Endosmose  bei  Gegenwart  von  vielem  Wasser  im  Blut  und 
in  der  Lymphe,  z.  B.  nach  Blutverlusten,  beschleunigt. 

4.  Im  menschlichen  Körper  findet  fortwährend  nach 
beiden  Richtungen  ein  endosmotischer  Strom  statt,  bis  eine 
völlige  Ausgleichung  der  Lösungen  erzielt  wird. 

5.  Die  W7eite  der  Poren  der  tierischen  Häute  spielt 
ebenfalls  eine  grofse  Rolle  inbezug  auf  die  Leichtigkeit  der 
Osmose;  z.  B.  hat  eine  Schweinsblase  weitere  Poren  als  eine 
Rindsblase,  und  die  Schwimmblase  des  Fisches  noch  wieder 
Aveitere. 

6.  Zwei  gelöste  Substanzen  stören  sich  gegenseitig  in 
der  Diffusion  nicht,  wenn  sie  sich  zusammen  an  derselben 
Seite  der  Haut  befinden,  Mineralsalze  erleichtern  sogar  die 
Osmose  resp.  die  Filtration  von  kolloiden  Substanzen.  Wasser, 
gelöste  Salze  werden  aus  koncentrierteren  Lösungen  leichter 
aufgesaugt,  als  aus  dünneren.  Dabei  tritt  aus  den  Blut-  und 
Lymphgefäfsen  Wasser  in  den  Darm  über.  Da  die  schwefel- 
sauren Salze  bei  ihrer  endosmotischen  Aufnahme  in  Blut 
und  Ghylus  viel  Wasser  in  den  Darm  hineinziehen,  so  erre- 
gen sie  leicht  Durchfall,  Avenn  sie  in  gröfseren  Mengen  ge- 
nommen werden.  Die  Zuckerarten,  Avelche  gleichfalls  ein 
ziemlich  hohes  endosmotisches  Äquivalent  haben  und  deshalb 
nur  langsam  aufgesaugt  Averden,  befördern  ebenfalls  in  gröfse- 
ren Mengen  die  Darmentleerung.  Der  normale  Gehalt  des 
Blutes  an  Zucker  beträgt  nur  0.1 — 0.3$,  kann  aber  nach 
sehr  reichlicher  Zuckerkost  bis  auf  0.6$  steigen.  Bei  dieser 
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Konzentration  geht  auch  beim  Gesunden  etwas  Zucker  in 
den  Harn  über.  Gl.  Bernard  und  Hoppe-Seyler  lan- 
den auch  kleine  Mengen  Rohrzucker  im  Blute. 

2—9  prozentige  Lösungen  von  Peptonen  haben  das 
endosmotische  Äquivalent  7—10;  sie  werden  von  den  Blut- 
gefäfsen  schnell  aufgesaugt  und  sehr  bald  wieder  in  ächte 
Eiweifskürper  zurückverwandelt,  da  sich  in  der  Pfortader 
und  den  Chylusgefäfsen  nur  geringe  Mengen  von  Peptonen 
nachweisen  lassen.  Casein,  gelöstes  Myosin,  Alkali-albuminat 
mit  Kochsalz  vermischtes  Eiereiweifs  werden,  wenn  sie  nicht 
peptonisiert  sind,  durch  die  Zotten  langsam  durchfiltriert,, 
sogar  der  Dickdarm  saugt  unter  den  gewöhnlichen  Verdau- 
ungsverhältnissen täglich  ca.  6 Gramm  Eiweifs  auf.  Syntonin, 
Serumeiweifs , Fibrin  und  Eiereiweifs  ohne  Kochsalzzusatz 
werden  als  solche  nicht  resorbiert.  Die  löslichen  Fettseifen 
hat  man  im  Pfortaderblut  zur  Verdauungszeit  vermehrt  ge- 
funden. der  gröfste  Teil  der  Fette  wird  jedoch  als  feinkörnige 
Emulsion  aufgenommen.  Die  Seifen  scheinen  schon  im  Pa- 
renchym der  Zotten  mit  Glycerin  wieder  zu  Fett  zusammen- 
zutreten. Von  anderen  Stoffen  wird  der  Alkohol  schnell  auf- 
gesaugt und  geht,  soweit  er  im  Körper  nicht  zu  G02  und 
Ho  0 verbrennt,  unter  Steigerung  der  Harnabsonderung  in 
den  Harn  über.  Weinsäure,  Citronensäure,  Äpfelsäure,  Milch- 
säure, Glycerin,  Gummi  und  Pflanzenschleim,  Inulin,  Alizarin, 
schwefelsaures  Eisen,  Indigoschwefelsäure  werden  teils  endos- 
motisch, teils  durch  Filtration  aufgesaugt,  Chlorophyll  jedoch 
nicht.  Die  Aufsaugung  feinster  Fetttröpfchen  wird  befördert 
durch  die  Benetzung  der  Zotten  mit  Galle.  Das  meiste  Fett 
wird  von  den  Zotten  des  Dünndarms  aufgenommen,  jedoch 
beteiligen  sich  auch  die  Epitlielien  des  Magens  und  des  Dick- 
darms. Nach  Beobachtungen  von  Brücke  und  v.  Than- 
hof er  ist  es  sehr  wahrscheinlich,  dafs  das  Protoplasma  der 
Epithelialzellen  des  Darms  sich  durch  Aussendung  feiner 
Fädchen  aktiv  der  Fettkörner  bemächtigt,  dieselben  in  die 
Lymphoidzellen  zieht  und  weiter  in  das  centrale  Lymphgefäfs 
der  Zotte  befördert.  Dieses  folgt  auch  daraus,  dafs  die  Menge 
des  aufgesaugten  Fettes  nicht  vom  Wassergehalt  des  Chylus 


abhängig  ist.  Nach  Röhmann1)  kommt  für  die  Absonderung 
und  Aufsaugung  im  Dünndarm  überhaupt  vorwiegend  die  ak- 
tive Zellenthätigkeit  inbetracht , nicht  die  Diffusion  und  Fil- 
tration allein.  Auch  ernähren  sich  nach  Beobachtungen  von 
Sommer  und  L.  Landois  die  darmlosen  Bandwürmer 
(Taenia  solium  und  Bothriocephalus  latus)  im  Darm  des 
Menschen  in  genau  derselben  Weise  durch  Aufsaugung  ver- 
dauter Nahrungsstoffe.  Sie  entnehmen  ihre  Nährstoffe  da- 
durch, dafs  sie  zarte  Protoplasmafäden  durch  die  zahlreichen 
Porenkanäle  ihrer  äufseren  Haut  nach  aufsen  entsenden  und 
mittelst  derselben  feine  Nahrungskörnchen  in  sich  hinein- 
ziehen. Bei  der  Cholera  mufs  diese  aktive  protaplasmatische 
Aufsaugungsthätigkeit  der  Zellen  im  Darm  ganz  gelähmt  sein, 
denn  es  treten  dabei  grofse  Flüssigkeitsmengen  aus  Blut  und 
Lymphe  in  den  Darm  über. 

Ernährende  Klystiere. 

Da  der  Dickdarm  noch  ziemlich  viel  resorbiert  und  man 
mit  Einläufen  in  denselben  mindestens  bis  zur  Bauhin ;sc-hen 
Klappe  gelangen  kann,  so  ist  es  möglich,  die  Ernährung  des 
Menschen  zum  Teil  vom  Dickdarm  aus  durch  ernährende 
Klystiere  zu  besorgen.  Doch  gelingt  es  nur,  höchstens  ^ der 
zum  Stoffwechselgleichgewicht  notwendigen  Eiweifsmengen 
zur  Aufsaugung  zu  bringen  (Voit  und  Bauer).  Am  besten 
eignen  sich  dazu  Eiereiweifs  mit  etwas  Zucker  und  ganz 
wenig  Kochsalz,  ferner  abgerahmte  Milch  oder  Buttermilch. 
Man  kann  diesen  Stoffen  etwas  Pepsin  zusetzen  oder  auch 
Milch  oder  Fleischpeptone  wählen,  wo  sie  zu  haben  sind. 
Leube  empfiehlt  einen  Brei  von  150  Gramm  Fleisch  mit  50 
Gramm  Pankreas  und  100  Gramm  Wasser.  Man  mufs  diese 
Flüssigkeiten  oder  den  Brei  ungefähr  auf  Blutwärme  bringen 
und  immer  nur  kleine  Mengen,  30 — 100  Gramm  auf  einmal 
anwenden.  Nach  den  neuesten  Untersuchungen  von  Th.  M eyl 
wird  übrigens  sowohl  durch  peptonisierte  als  durch  nicht 
peptonisierte  Eiweifssubstanz,  z.  B.  auch  durch  Klysmen  von 
jEiweifs  gemischt  mit  Eigelb,  die  N-Aussclieidung  durch  den 
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Harn  gesteigert  und  N- Ansatz  herbeigeführt,  so  dafs  man 
auch  mit  gutem  Gewissen  einfache  Eierklystiere  zur  Er- 
haltung der  Kräfte  eines  Schwerkranken  vorkommendenfalls 
ohne  den  immerhin  etwas  umständlichen  Pankreas  oder 


Pepsin  mit  Säurezusatz  in  Anwendung  ziehen  kann.  Jeden- 
falls wird  man  in  solchen  Fällen  nicht  warten,  bis  der  Apo- 
theker irgend  ein  Pepton  des  Handels  erst  „kommen“  läfst. 

In  den  centralen  Chylusgefäfsen  der  Zotten  finden  sich 
während  der  Verdauungszeit  in  dem  weifslichen  Chylus  sehr 
viel  Fetttröpfchen  mit  feinen  Albuminhüllen,  Zucker  bis  2# 
(Colin)  und  nach  Stärkemehlgenufs  auch  milchsaure  Salze 
(Lehmann),  sonst  wiegt  unter  den  Salzen  Na  CI  und  phos- 
phorsaurer Kalk  vor.  Der  Unterschied  vom  Chylus  und 
reiner  Lymphe,  wie  sie  sich  in  den  Körperorganen  abson- 
dert , ist  ein  ganz  bedeutender.  Ein  Bild 
gende  Analysen: 


davon  geben 


fol- 


Chvlus  eines  Hingerichteten : 


Reine  Lymphe: 


Wasser  . . 

Faserstoff  . . 

Eiweifs  . . . 

Fette  . . . . 

Extraktivstoffe 
Salze  . . . . 


00.5  £ 
Spuren 
7.1 
0.0 
1.0 
0.4 


Wasser  . . . 

Fibrin  . . . . 

Albumin  . . . 

Alkali  albuminate 
Harnstoff,  Leucin 
Salze  . . . . 


08.63 

0.11 

0.14 

0.00 

1.05 

0.88 


Muskelbewegungen  steigern  die  Lymphmenge  lokal  ganz 
erheblich,  ebenso  Steigerungen  des  Blutdruckes,  Unterbin- 
ocler  Druck  durch  feste  Binden  auf  die  abführenden 


düng 


Blut-  und  Saugadern  (Stauungsoedem),  reichliche  Aufnahme 
von  Getränken  oder  Einspritzung  von  Flüssigkeiten  in  Schlag- 
uncl  Blutadern , sogen,  subkutane  Infusionen  (Hypodermo- 
klyse).  Selbst  nach  dem  Tode,  der  völligen  R.uhe  des  Herzens, 
geht  die  Lymphbildung  noch  eine  kurze  Zeit  hindurch  weiter 
vor  sich,  die  Arterien  entleeren  sich  und  die  Lymphe  sammelt 
sich  in  einigen  Geweben , z.  B.  im  Unterhautbindegewebe, 
stärker  an,  so  dafs  die  Haut  nach  dem  Tode  saftreicher  er- 
scheint, als  während  des  Lebens.  Auch  bei  Entzündungen 
ist  die  Lymphbildung  in  den  entzündeten  Teilen  bedeutend 
vermehrt.  — Ein  Teil  der  nach  dem  Verbrauch  der  Gewebe 
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übrig  gebliebenen  und  aus  der  Zersetzung  verbrauchter  Kör- 
perbestandteile hervorgegangenen  Stoffe  tritt  durch  die  ve- 
nösen Haargefäfse  direkt  ins  Blut  über,  ein  anderer  Teil 
passiert  die  Lymphkapillaren,  die  Lymphgefäfse  und  Lymph- 
drüsen.  Jedenfalls  führt  die  Lymphe  eine  noch  gröfsere 
Menge  zersetzter  Bestandteile  aus  den  Geweben  hinweg,  als 
das  Venenblut.  Auch  die  Lymphkapillaren,  welche  so  zahl- 
reich um  die  Knäuldrüsen  der  Haut  gelagert  sind,  beteiligen 
sich  an  der  Resorption.  Ghr zonszewsky  fand  Digitalis- 
wirkung nach  einem  langen  Sitzbade  im  Digitalisinfus  als 
Beweis  von  Resorption  durch  die  unversehrte  Oberhaut. 
Die  Lymphzellen  entstehen  zum  erheblichen  Teil  in  den 
Lymphdrüsen;  man  findet  nämlich  nach  dem  Durchfliefsen 
durch  die  Lymphdrüsen  die  Lymphe  stets  reicher  an  Lymph- 
zellen; ferner  im  Knochenmark  und  in  der  Milz.  Dann  ver- 
mehren sie  sich  durch  Teilung,  soAvie  durch  Ablösung  geteil- 
ter Bindegewebszellen,  ferner  durch  Überwanderung  weifser- 
Blutkörperchen  aus  den  Blutkapillaren  in  die  kleinsten  An- 
fänge der  Lymphkapillaren.  Ihre  Auflösung  erfolgt  ebenfalls 
schon  in  den  Lymphgefäfsen  selbst , in  den  Lymphdrüsen, 
im  Knochenmark , der  Milz , der  Leber , im  Bindegewebe, 
namentlich  bei  heftigen  Entzündungen  und  innerhalb  der 
Blutbahn.  Die  Fortbewegung  des  Ghylus  und  der  Lymphe 
zum  Herzen  hin  resp.  zur  Vena  cava  superior  wird  begünstigt 
durch  die  zahlreichen  Klappen , welche  die  Lymphgefäfse 
enthalten , indem  dieselben  den  Riickflufs  der  Lymphe  ver- 
hindern. Die  treibenden  Kräfte  sind:  1.  Die  abwechselnde 
Zusammenziehung  und  Erschlaffung  der  Darmzotten.  2.  In 
den  Lymphgefäfsen,  welche  als  perivasculäre  Räume  ent- 
stehen, mufs  jede  Erweiterung  der  Blutgefäfse  den  umge- 
benden Lymphstrom  in  Bewegung  setzen.  3.  Der  Blutdruck 
ist  bis  in  die  Lymphwurzeln  hinein  wirksam  durch  vermehrte 
Spannung  der  Parenchymsäfte  auf  diejenigen  Lymphsaug— 
adern,  welche  als  kleine  Saftkanälchen  entstehen.  4.  Jede 
Erweiterung  des  Brustkorbes  bei  der  Einatmung  wirkt  an- 
saugend auf  den  Lymphsaft  des  Pleuraraumes  und  des 
Peritoneums  ein.  5.  Die  Kontraktionen  der  umgebenden' 


Muskeln,  sowie  jeglicher  sonstige  centripetal  wirkende  Druck 
fordert  die  Lymphbewegung ; auch  haben  die  Lymphstämme 
selbst  glatte  Muskelfasern,  welche  mithelfen,  ebenso  die  Hülle 
und  die  Balken  der  Lymphdrüsen,  während  im  übrigen  die 
eingeschalteten  Lymphdrüsen  den  Strom  verlangsamen.  Da 
ferner  mit  der  Sammlung  der  Lymphgefäfse  zum  Haupt- 
stamm der  Gesamtquerschnitt  sich  verkleinert,  so  mufs  da- 
durch die  Stromgeschwindigkeit  und  der  Druck  vergröfsert 
werden.  In  den  Körpergeweben,  namentlich  im  Unterhaut- 
bindegewebe erfolgt  die  Aufsaugung  von  Lösungen  meist 
sehr  schnell,  jedenfalls  viel  schneller  als  durch  Magen  und 
Darm;  bekanntlich  hat  man  diese  Eigenschaft  des  Körpers 
zu  subkutanen  und  parenchymatösen  Einspritzungen  von 
gelösten  Arzneimitteln  und  sogar  von  ernährenden  Sub- 
stanzen in  den  letzten  Jahrzehnten  vielfach  praktisch  ver- 
wertet. Reines  indifferentes  Blutserum  z.  B.  wird  vom 
Unterhautbindegewebe  schnell  aufgesaugt  und  ist  in  der 
That  schon  wiederholt  zu  ernährenden  Infusionen  benutzt 
worden.  Die  zu  solchen  Einspritzungen  verwandten  Sub- 
stanzen dürfen  natürlich  nicht  ätzend  oder  koagulierend  auf 
die  lebenden  Gewebe  einwirken.  Vielfach  wird  auch  der 
Einfachheit  halber  eine  etwa  0.4prozentige  Na  CI -Lösung 
(ein  kleiner  Theelöffel  Na  CI  auf  ein  Liter  Wasser)  zu  sol- 
chen Infusionen  ebenso  wie  auch  zur  Bluttransfusion  be- 
nutzt. Es  kommt  derselben  nämlich  eine  deutliche  belebende 
Wirkung  auf  die  Herzthätigkeit  zu. 

Was  nun  die  weitere  Umwandlung  der  durch  die 
Chylusgefäfse  und  die  venösen  Capillaren  aufgenommenen 
Nahrungsstoffe  angeht,  so  nimmt  nach  Ti  e dem  an  n und 
Gmeli'n  im  Chylus  die  Menge  der  festen  Bestandteile  beim 
Durchtritt  durch  die  Mesenterialdrüsen  deutlich  ab.  Das 
Fett  wird  zum  kleineren  Teile  bald  verseift,  der  gröfsere 
feil  wird  in  den  Lymphgefäfsen  und  Lymphdrüsen  zur 
Zellenbildung  verwandt.  Die  Lymphdrüsen  liefern  an  die 
Lymphe  wieder  Eiweifsstoffe  und  Fette  in  nicht  unbedeu- 
tender Menge,  so  dafs  später  die  Lymphe  nach  ihrem  Durch- 
tritt durch  die  Lymphdrüsen  jedesmal  wieder  etwas  reicher 
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an  diesen  Stoßen  ist.  Die  Peptone  bilden  sich  bald  wieder 
in  Eiweifskörper  zurück , der  Zucker  nimmt  allmählich  ab 
und  verbrennt  zu  CÜ2  und  H2  0.  Die  Umwandlung  von 
Lymphkörperchen  in  Blutkörperchen  geht  hauptsächlich  im 
Gewebe  des  Knochenmarkes,  der  Milz  und  der  Schilddrüse 
vor  sich.  Die  weiteren  Umwandlungen  der  genossenen 
Nahrungsstoffe  sind  nur  zum  kleineren  Teile  aufgeklärt; 
sie  gehen  vor  sich  im  Blut,  in  der  Leber,  in  den  grofsen 
und  kleinen  Drüsen  des  Körpers,  in  den  Gewebszellen  der 
Körperorgane,  im  Bindegewebe  der  Haut,  in  der  Lunge,  in 
den  Nieren  und  ganz  besonders  auch  in  den  Muskeln  (43  £ 
des  Körpergewichts),  welche  einen  sehr  regen  Stoffwechsel 
haben.  Der  Zucker  verbrennt  schon  im  Parenchym,  im 
Blute  und  der  Lymphe  des  Darms  und  in  der  vena  por- 
tarum  zum  gröfsten  Teil.  In  der  Leber  bildet  sich  die 
Galle  und  das  Glykogen  (tierisches  Amylum).  Die  Leber 
enthält  von  letzterem  Stoffe  4 — 24  #,  also  74 — 37.5  Gramm 
im  Durchschnitt,  wenn  man  ihr  Gewicht  zu  1500  Gramm 
annimmt.  Das  Glycogen  bildet  sich  bei  der  Verdauung 
noch  etwas  schneller  als  die  Galle.  Es  spalten  sich  in  der 
Leber  N-haltige  Stoffe  in  andere  N-haltige  und  in  N-freie. 
Das  Glycogen  entsteht  nun  zum  Teil  aus  diesen  N-freien 
Spaltungsprodukten  der  Albuminate  und  noch  mehr  aus 
dem  Leim , ferner  aus  dem  bei  der  Fettspaltung  frei 
werdenden  Glycerin  und  durch  Umwandlung  von  Kohle- 
hydraten der  Nahrung.  Es  wird  zum  Teil  in  das  Blut  über- 
geführt, zum  Teil  wieder  schnell  in  Zucker  umgewandelt 
und  verbrannt.  Ohne  Zweifel  ist  das  Glycogen  für  den  tie- 
rischen Haushalt  unentbehrlich , denn  es  schwindet  auch 
beim  Hungern  nicht  völlig  aus  der  Leber.  Nach  Zimmer 
erzeugen  und  verarbeiten  die  Muskeln  noch  bedeutend  mehr 
Glycogen  als  die  Leber.  In  den  Muskeln  und  in  fast  allen 
Geweben  des  Embryo  läfst  sich  viel  mehr  Glycogen  nacli- 
weisen  als  beim  Erwachsenen.  August  Gramer1)  hat 
nachgewiesen,  dafs  auf  1 Kilo  Körpergewicht  beim  Neuge- 
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borenen  6 Gramm  Glycogen  kommen;  es  enthalten  nach 
ihm  von  einzelnen  Körperorganen  des  Neugeborenen  im 
Durchschnitt: 


die  Leber  . . . . • 

I 5 o 

die  Muskeln  .... 

1.3# 

Knorpel 

0.75# 

Nabel  sträng  .... 

0.40# 

die  Lunge 

0.15# 

die  Haut 

0.06# 

das  Herz 

o.i# 

das  Gehirn 

0.015# 

Placenta  

0.1# 

Eiter  eines  Empyems  . 

0.026# 

Um  den  Nachweis  und  die  Bedeutung  des  Glycogens 
im  Körper  haben  sich  mehrere  Diabetesforscher,  besonders 
Külz  und  Zimmer  sehr  verdient  gemacht.  Es  entsteht 
wahrscheinlich  am  häufigsten  aus  Glycosen,  wobei  unter 
Wasseraustritt  sich  zwei  Moleküle  aneinanderlegen,  ähnlich 
wie  bei  der  Synthese  von  Eiweifs  aus  Peptonen.  Dafs 
sich  in  der  Leber  Zucker  bildet,  geht  aus  folgenden  zwei 
Analysen  mit  Bestimmtheit  hervor: 

Tiefenbach  fand 

in  der  vena  cava  unterhalb  der  Leber  0.25#  Zucker 

» » » jugularis 0.032#  „ 

im  rechten  Herzen 0.0S9#  „ 

In  100  TI.  Serum  vom  Pferdeblut  waren  (nach  Lehmann): 


Pfortader 

Lebervene 

Albumin 

8.19  g 

7.13« 

Fett 

0.36« 

0.26« 

Extractivstoffe  und  Salze 

1.45« 

2.59  «0 

J.  Seegen* 2)  wiefs  neuerdings  nach,  dafs  die  Zucker- 
bildung in  der  Leber  nicht  an  die  Nahrungszufuhr  gebunden 
ist.  Sowohl  bei  den  verschiedensten  Fütterungsarten,  als 
auch  beim  Hungern  hat  das  Lebervenenblut  mehr  Zucker  als 

*)  Davon  0.5— 0.9  £ Zucker. 

2)  Ckem.  Centralblatt  18S6  S.  479. 
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das  Pfortaderblut.  Beim  tlungerzustande  stammt  der  Zucker 
aus  dem  Körpereiweifs  selbst  her.  Die  Mittelwerte  der 
Seeg  eil 'sehen  Versuche  sind  folgende: 


Versuclisfonn 

(Hund) 

Zahl  der 
Ver- 
suche 

Zuckergehalt  des  Blutes 

Gesdnitkoble- 
hydrate in  der 
Leber  in  £ 

Carotis 

Pfortader 

Lebervene 

Hunger 

8 

0.157 

0.147 

0.260 

2.5 

Stärkemehlfiitterung 

9 

0.150 

O.P'4 

0.261 

6.7 

Zuckerfütterung  . . 

6 

0.165 

0.186 

0.265 

9.9 

Dextrin  4-  Zucker  . 

4 

0.176 

0.256 

1 

0.320 

10.4 

Die  verschiedene  Zusammensetzung  des  arteriellen  und 
venösen  Blutes  stellt  einen  ganz  anschaulichen  Ausdruck  des 
Stoffwechsels  innerhalb  der  Parenchymzellen  der  Körperorgane 
■dar.  Wir  geben  hier  die  Mittelzahlen  nach  Lehmann  an: 


Arterienblut 

{j-  des  Gesamtblutes 

Venenblut  (jugularis) 

des  Gesamtblutes 

Wasser 

S9.80 

86.80 

Fibrin 

0.57 

0.49 

Albumin  .... 

9.22 

11.42 

Extractivstoffe  . 

0.91 

0.71 

Fette 

0.39 

0.26 

Salze 

0.86 

0.83 

N 

2.04 

1.32 

O 

14.61 

9.55  >) 

co„ 

29.99 

34.40  ’ 

Man  sieht  aus  dieser  Tabelle,  dafs  das  Venenblut  mehr 
als  2 verbrauchter  Eiweifsstoffe  aus  den  Körperorganen 
aufnimmt , die  Extraktivstoffe  sind  vermindert , ebenso  die 
Fette,  weil  Zucker,  Glycogen  und  Fette  in  den  Parenchym- 
zellen verbrennen.  Von  den  Gasen  ist  der  zur  Oxydation 
dienende  0 erheblich  vermindert,  die  G 02  als  Endprodukt 
der  Verbrennung  der  sog.  respiratorischen  Nahrungsstoffe 
entsprechend  vermehrt.  Diese  Veränderung  in  den  Blutgasen 
hat  auch  den  Unterschied  in  der  Färbung  der  beiden  Blut- 
arten zur  Folge. 


>)  Nach  Schöffer  und  Ludwig. 
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Stoffwechsel  in  den  Muskeln. 


Wir  haben  schon  wiederholt  erwähnt,  dafs  ein  grofser 
Teil  der  weiteren  Verdauung  der  aufgesaugten  Nahrungs- 
stoffe in  den  Muskeln  vor  sich  geht.  Bei  der  Thätigkeit  des 
Muskels  bildet  sich  freie  Fleischmilchsäure,  während  gleich- 
zeitig Glycose  und  Glycogen  verbraucht  wird.  Wasser,  Fett, 
Kreatin  und  die  in  Alkohol  löslichen  Extraktivstoffe  mehren 
sich,  die  N -haltigen  Bestandteile  nehmen  etwas  ab.  Im 
Venenblute  des  thätigen  Muskels  fand  man:  C02  1 0.79  ^ mehr, 
0 12.8#  weniger  als  im  arteriellen  Blute.  Im  ruhenden  Muskel 
fand  man:  C02  6.71#  mehr,  0 8.53#  weniger  als  in  seinem 
arteriellen  Blute. 

Der  thätige  Muskel  erzeugt  eine  gröfsere  Menge  oxi- 
dierbarer Substanzen.  Es  kommen  bei  der  Bildung  der  C02 
im  Muskel  aufser  der  Oxydation  von  C auch  Spaltungen 
C-haltiger  Atomkomplexe  inbetracht. 

Die  Milchsäure  ist  muskelermüdend , ebenso  saures 
phosphorsaures  Kali.  Die  freie  Säure  bildet  aus  neutralem 
phosphorsauren  Kali  zuerst  milchsaures  Kalium,  dann  erst 
bleibt  der  Überschufs  an  Milchsäure  und  saurem  phosphor- 
sauren  Kalium  im  Muskel. 

Ludwig  und  S o z e 1 k o w fanden  beim  Hunde  durch- 
schnittlich : 

0 0 
Im  Arterienblut  im  Venenblut 

ruhender,  zuckender  Muskel 

15.23  6.70  2.40 


C02 

Im  Arterienblut 
28.60 


C02 

im  Venenblut 

ruhender,  zuckender  Muskel 

35.3  39.30 


Das  Glycogen  im  Muskel  kann  aus  einer  noch  unbe- 
kannten Spaltung  von  Albuminaten  entstehen  aus  dem  Blut 
(Gefäfsunterbindung  mindert  den  Glycogengehalt)  oder  es 
wird  aus  der  Leber  den  Muskeln  zugeleitet. 


Glycogen  in  Glycose  mnwandelndes  Ferment  bildet  sich 
auch  immer  da,  wo  rote  Blutkörperchen  zerfallen,  was  ja 
in  der  Leber  in  hohem  Grade  zutrifft. 

Boehm  und  Zimmer  zeigten,  dafs  die  Muskeln  wäh- 
rend der  Verdauung  noch  mehr  Glycogen  aufspeichern  als 
die  Leber. 

Starke  Muskelarbeit  soll  die  G 0 H4  N2  - Ausscheidung 
nach  Voit,  Fr  ick,  Wisligenus  nicht  erheblich  steigern, 
nach  Parkes  jedoch  nach  24—36  Stunden  deutlich  er- 
höhen , nach  den  meisten  Autoren  jedoch  nur  dann , wenn 
sie  Dyspnoe  erzeugt. 


Wert  und  Verwertung  der  Naliruugsstoffe 
im  Organismus. 

Eine  zweckmäfsige  Nahrung  mufs  aus  einem  Gemenge 
verschiedener  Nahrungsstoffe  bestehen.  Es  sind  Eiweifs, 
Leim,  Fett,  Kohlehydrate,  Salze  und  Wasser  in  entsprechen- 
den Mengen  notwendig,  um  Kräfte  und  Körpergewicht  auf- 
recht zu  erhalten. 

Was  den  Verbrauch  des  Eiweifses  im  Körper  angeht, 
so  werden  die  Eiweifsstoffe,  welche  in  der  Säftemasse  zir- 
kulieren (Cirkulationseiweifs , nach  Voit)  zuerst  verbraucht, 
später  erst  das  in  den  Gewebszellen  fixierte  Eiweifs  (Organ- 
oder Vorrats  eiweifs,  nach  Voit).  Unter  krankhaften  Ver- 
hältnissen, z.  B.  im  Fieber  oder  in  der  Zuckerkrankheit,  wird 
das  Organeiweifs  ebenso  wie  das  Cirkulationseiweifs  stärker 
zersetzt.  Es  scheint  bei  diesen  Zuständen  die  Verbindung 
der  Organbestandteile  gelockert , oder  stärker  zersetzende 
Fermente  im  Körper  zugegen  zu  sein.  Eine  gröfsere  Eiweifs- 
zufuhr in  der  Nahrung  hat  einen  reichlicheren  Eiweifszerfall 
zur  Folge,  da  dieser  um  so  lebhafter  wird,  je  mehr  zirku- 
lierendes Eiweifs  die  Zellen  umspült.  Einen  Teil  halten  die 
Organe  zurück  zum  Ansatz  an  das  vorhandene  Organeiweifs. 
Wenn  dann  der  Ernährungszustand  der  Gewebe  sich  der 
vermehrten  Eiweifszufuhr  angepafst  hat,  so  tritt  wieder  das 
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Gleichgewicht  der  Einnahmen  und  Ausgaben  ein.  Umgekehrt 
verläuft  die  Sache  bei  verminderter  Eiweifszufuhr  nach  ähn- 
lichen Regeln,  doch  ist  es  selbstverständlich,  dafs  allzugrofse 
Eiweifsmengen  nicht  assimiliert  werden  und  halbes  Hungern 
schliefslich  auch  zur  Erschöpfung  durch  Eiweifsmangel  füh- 
ren mufs.  Bei  Ausschlufs  von  Eiweifs  aus  der  Nahrung 
kann  durch  reichliche  Verabreichung  von  Leim,  Fetten  und 
Kohlehydraten  der  Hungertod  zwar  hinausgeschoben,  aber 
nicht  aufgehoben  werden.  Das  Eiweifs  ist  eben  nur  bis  zu 
einem  gewissen  Grade  ersetzbar.  Für  sich  allein  in  Verbindung 
mit  Salzen  und  Wasser  kann  von  allen  Nahrungsstoffen  nur 
das  Eiweifs  das  Leben  längere  Zeit  erhalten,  jedoch  sind 
sehr  grofse  auf  die  Dauer  nicht  zu  geniefsende  und  nicht  zu 
verdauende  Massen  notwendig.  Ein  Erwachsener,  der  250 
Gramm  C und  18  Gramm  N täglich  in  seinem  Körper  zer- 
setzt, würde  seinen  N - Bedarf  bei  einem  N - Gehalte  des 
Fleisches  von  3.4 {J  schon  mit  530  Gramm  Fleisch  decken; 
seinen  C- Bedarf  jedoch  erst  mit  2000  Gramm  Fleisch.  — 
Für  die  Leistungs-  und  Widerstandsfähigkeit  des  Körpers 
ist  es  immer  empfehlenswert,  einen  mäfsigen  Überschufs  von 
Eiweifs  zu  haben. 

Die  Peptone  können  die  Stelle  der  Eiweifskörper  ver- 
treten, ob  sie  jedoch  organisationslähig  d.  h.  imstande  sind, 
die  Eiweifskörper  des  lebenden  Organismus  vollkommen 
wieder  zu  ergänzen,  ist  sehr  zweifelhaft;  jedenfalls  ist  aber 
nachgewiesen,  dafs  ein  geringer  Zusatz  von  genuinem  (un- 
verändertem) Eiweifs  zur  Peptonnahrung  genügt,  um  jeden 
Eiweifs  Verlust  im  Körper  zu  verhüten  und  sogar  Ansatz  zu 
erzielen. 

Die  genossenen  Eiweifskörper  spalten  sich  in  stickstoff- 
haltige und  stickstofflose  organische  Verbindungen.  Henne- 
berg giebt  an,  dafs  aus  100  Teilen  Eiweifs  33.5  Teile 
Harnstoff  entstehen;  zu  dem  Rest  von  GG.5  Gramm  Eiweifs 
treten  12.3  Gramm  HaO;  es  scheiden  sich  27.4  Gramm  C02 
aus  und  es  bilden  sich  51.39  Gramm  Fett. 

Alle  Nahrungsstoffe  scheinen  durch  Einwirkung  der 
Fermente  und  der  zelligen  Gebilde  zunächst  in  einfache 

Dr.  W o 1 1 e r i n g : Diätetisches  Handbuch.  7 
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Spaltungsprodukte  .zerlegt  zu  werden,  in  welche  der  0 all- 
mählich oxydierend  einrückt. 

Zusatz  von  Fett  zum  Eiweifs  der  Nahrung  vermindert 
die  Eiweifszersetzung,  sowie  auch  den  Fettverbrauch.  Das 
Eiweifs  scheint  sogar  noch  leichter  im  Körper  zersetzt  zu 
werden,  als  das  Fett.  Bei  blofser  Fellfütterung  kann  sogar 
Fettansatz  erfolgen , während  die  Eiweifsabgabe  nur  etwas 
vergeringert  wird.  Bei  der  Arbeit  wird  bedeutend  mehr 
FeLt  verbraucht,  als  in  der  Ruhe.  Nach  Beobachtung  von 
Pettcnkofer  und  Voit  wird  bei  starker  Arbeit  von  einem 
kräftigen  Erwachsenen  pro  Stunde  8.2  Gramm  Fett  mehr 
zerstört,  als  bei  Ruhe;  also  in  1 0 Arbeitsstunden  ein  Mehr- 
verbrauch von  82  Gramm  Fett.  Folgende  Tabelle,  welche 
sich  auf  einen  kräftigen  Mann  von  70  Kilo  bezieht,  der  für 
den  Tag  der  gemischten  Kostaufnahme  137  Gramm  Eiweifs, 
117  Gramm  Fett  und  352  Gramm  Kohlehydrate  täglich  er- 
hielt, wird  diese  Verhältnisse  noch  deutlicher  klar  legen. 


Verbrauch 

von 

Eiweifs.  | Feit. 

Kohle- 

hydrate 

zersetzt 

CO, 

ausge- 

schieden 

0 

au  ('ge- 
il oiu  in  en 

Wasser 

aus- 

gehaucht 

Hunger: 

Ruhe 

78 

215 

716 

761 

S89 

Arbeit  .... 

75 

380 

— 

1187 

1072 

1777 

Gemischte  Kost: 

Ruhe 

137 

65 

352 

912 

831 

828 

Arbeit  .... 

137 

173 

353 

1209 

980 

1412 

Aus  dieser  Tabelle  geht  hervor,  clafs  am  hungernden 
Menschen  der  Fettverbrauch  während  der  Arbeit  um  77  $ 
gröfser  ist,  als  während  der  Ruhe,  bei  Nahrungsaufnahme 
und  Arbeit  sogar  2|  mal  so  grofs , als  bei  Ruhe.  Die 
Wasserabgabe  durch  die  Flaut  und  Lungen  war  fast  2 mal 
so  grofs  während  der  Arbeit,  als  während  der  Ruhe.  Ein 
stark  arbeitender  Mensch  mufs  daher  wesentlich  mehr  Fett 
oder  2.4  mal  so  viel  Kohlehydrate  zu  sich  nehmen,  um 
seinen  Körper  auf  seinem  stofflichen  Bestände  an  Fett  zu 
erhalten,  als  der  müfsige.  Thut  er  dieses  nicht,  so  giebt 
sein  Körper  zusehends  Fett  ab  und  es  steigert  sich  auch 
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der  Eiweifsumsalz,  indem  bis  dabin  das  Körperfett  noch  die 
Steigerung  des  Eiweifszerfalles  verhütet  hatte.  Ausl  in, 
Flint  und  Pavy  beobachteten  bei  einem  Schnellläufer,  der 
täglich  bis  zu  10  deutsche  Meilen  zurücklegte  und  dabei 
bedeutend  weniger  Speisen  zu  sich  nahm,  als  an  den  Ruhe- 
lagen, dafs  eine  Steigerung  der  Stickstoffausscheidung  bis 
auf  18  U eintrat.  Der  arbeitende  Mensch  bedarf  aber  auch 
einer  gut  ausgebildeten  Muskulatur,  und  da  nur  das  Eiweifs 
imstande  ist,  das  verbrauchte  Fleisch  wieder  zu  ersetzen 
und  dasselbe  voluminöser  und  kräftiger  zu  machen,  so  hat 
der  Arbeiter  einen  gröfseren  Eiweifsbedarf,  als  der  Unthätige 
oder  nur  leicht  Arbeitende. 

Die  Gröfse  der  Fettzersetzung  im  Körper  ist  weniger 
von  der  Zufuhr  abhängig , als  von  der  Arbeitsleistung  in 
erster  und  von  der  Temperatur  der  umgebenden  Luft  in 
zweiter  Linie.  Das  Nahrungsbedürfnis  im  Sommer  und  bei 
körperlicher  Ruhe  ist  bedeutend  geringer , als  im  Winter 
und  bei  angestrengter  Körperbewegung.  Das  Fieber  zehrt 
sowohl  am  Fett,  wie  am  Ei  weifsbestand  des  Körpers.  Eine 
sehr  reichliche  Eiweifsnahrung  erhöht  im  Körper  den  Stoff- 
umsatz und  die  O-Aufnahme,  eine  sehr  reichliche  Fettauf- 
nahrne  vermindert  beides,  da  das  Fett  durch  seine  Gegen- 
wart das  Zersetzungsvermögen  der  Zellen  herabsetzt.  Ebenso 
wirkt  ein  gehöriger  Fettvorrat  im  Körper.  Grofse  Mengen 
von  Eiweifs  mit  wenig  Fett  erzielen  deshalb  nur  einen  klei- 
nen Ansatz  von  Fett  im  Körper;  durch  den  gesteigerten 
Stoffwechsel  zerfällt  nämlich  fast  alles  Eiweifs  wieder.  Mitt- 
lere Mengen  von  Eiweifs  mit  ziemlich  viel  Fett  erzielen  da- 
gegen einen  gröfseren  Fett-  und  Eiweifsansatz.  Will  man 
also  mit  einer  Kost,  die  ausschliefslich  aus  Eiweifs  und  Fett 
besteht,  einen  Menschen  schwerer  und  kräftiger  machen,  so 
thut  man  am  besten,  etwa  000  Gramm  Fleisch  und  200 — 300 
Gramm  Fett  zu  verabreichen.  Man  mufs  dann  natürlich 
sehr  leicht  assimilierbare  Fette  wählen,  z.  B.  pro  Tag  zu 
\ Kilo  Fleisch  12 — 20  Eier  verzehren  lassen.  Die  Körper- 
organe nehmen  nämlich  dauernd  auch  mehr  Eiweifs  auf, 
wenn  Fett,  zugegen  ist,  weil  dasselbe  den  Stoffwechsel  ver- 

7;f: 
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langsam!.  Läfst  inan  fette  Tiere  hungern,  so  erscheint  bei 
weitem  nicht  so  viel  Harnstoff  im  Harn,  als  bei  mageren 
Tieren.  Es  erklärt  sich  aus  diesen  Thatsachen  auch  der 
Umstand,  dafs  fette  Menschen  bei  einer  an  und  für  sich  mäfsi- 
gen  Nahrungsmenge  trotzdem  noch  Fett  ansetzen,  worüber  sie 
sich  sehr  zu  wundern  pflegen , während  magere  Menschen 
bei  einer  reichlicheren  Nahrung  mager  bleiben.  Man  beo- 
bachtet deswegen  bei  Entfettungskuren  bei  Fettleibigen  im 
Anfänge  oft  nur  eine  langsame  Entfettung,  während  dieselbe 
im  weiteren  Verlaufe  schneller  fortschreitet,  wenn  auch  die 
Nahrungsmenge  dieselbe  bleibt,  weil  nämlich  der  geringer 
gewordene  Gehalt  der  Körperorgane  an  Fett  in  der  weiteren 
Entfettungsperiode  nicht  mehr  imstande  ist,  den  Stoffwechsel 
so  bedeutend  zu  verlangsamen,  als  im  Anfänge. 

Die  Leimstoffe  haben  eine  bedeutende  eiweifsersparende 
und  eine  weniger  bedeutende  fettersparende  Wirkung.  Sie 
steigern  jedoch  die  Stickstoffzersetzung  noch  stärker  als  Ei- 
weifs;  im  Harn  erscheint  mehr  Harnstoff  und  die  Leimspeisen 
haben  eine  deutliche  diuretische  Wirkung.  2 Teile  Leim- 
stoff haben  inbezug  auf  Verhütung  von  Eiweifsabgabe  unge- 
fähr denselben  Wert,  wie  1 Teil  Eiweifs.  Ob  die  Amido- 
körper,  z.  B.  das  Asparagin,  dasselbe  leisten  können,  wie 
Leim,  ist  mindestens  fraglich.  Betreffs  der  Fettsäuren  hat 
0.  Munk  nachgewiesen,  dafs  dieselben  mit  den  Neutralfetten 
für  die  Ernährung  völlig  gleichwertig  sind.  Die  organischen 
Säuren  haben  wahrscheinlich  so  wie  die  Kohlehydrate,  eine 
eiweifs-  und  fettersparende  Wirkung. 

Was  das  Glycerin  angeht,  so  wird  dasselbe  merkwür- 
diger Weise  bis  dahin  von  einigen  Forschern  als  Nahrungs- 
mittel sehr  hoch  angesehen,  andere  wiederum  sprechen  ihm 
jede  Bedeutung  ab , oder  halten  es  sogar  für  schädlich . da 
es  die  Harn-  und  Harnstoffausscheidung  wesentlich  steigere. 
Neuerdings  hat  jedoch  Ludw.  Arnschink1)  durch  exakte 
Versuche  nachgewiesen , dafs  Glycerin  in  gröfseren  Ga- 
ben (80  Gramm  pro  Tag  beim  Hunde)  verabreicht  die 
N-Abgabe  steigert  und  dem  Harn  die  Eigenschaft  mitteilt, 

‘)  Zeitschrift  für  Biologie.  188(1.  4.  Heft. 
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viel  Kupferoxydhydrat  (1.020  Glycerin  = 1 Kupferoxydhydrat) 
in  alkalischer  Lösung  zu  erhalten.  Verabreichte  Arnschink 
7—11  Gramm  Glycerin  auf  I Kilo  Hund,  so  steigerte  sich 
auch  die  C- Abgabe  etwas,  jedoch  wesentlich  weniger,  als 
dem  zersetzten  Glycerin  entsprach.  Das  Glycerin  spart  also 
Fett  und  ist  leichter  zersetzlich;  nach  Arnschink  entspre- 
chen 219  Gramm  Glycerin  100  Gramm  Fett,  so  dafs  das 
Glycerin  noch  etwas  besser  fettersparend  wirkt , als  die 
Kohlehydrate.  Die  letzteren  haben  eine  ganz  ähnliche  Wir- 
kung auf  die  Ernährung,  wie  die  Fette;  sie  schützen  aber 
das  Eiweifs  vor  der  Zersetzung  noch  besser  als  die  Fette. 
Ein  Tier,  welches  nur  Kohlehydrate  geniefst,  stirbt  deswegen 
viel  später,  als  ein  nur  mit  Fett  gefüttertes.  Aufserdem  haben 
die  Kohlehydrate  den  Vorteil,  dafs  sie  im  Überschufs  gege- 
ben, doch  nahezu  vollständig  zerlegt  werden  (Pettenkofer 
und  Voit). 

Es  sei  hier  noch  bemerkt,  dafs  der  Fettumsatz  im 
Körper  sich  ganz  anders  verhält , als  der  des  Eiweifses. 
Füttert  man  ein  Tier  unter  Ausschlufs  von  Eiweifs  mit  ge- 
nau so  viel  Fett,  als  es  im  Hunger  zersetzt,  so  wird  kein 
Fett  vom  Körper  abgegeben,  giebt  man  mehr,  so  kommt 
dieses  plus  direkt  zum  Ansatz,  wenn  auch  nicht  vollständig. 

Der  Fettumsatz  ist  also  fast  ganz  unabhängig  von  dem 
gleichzeitigen  Eiweifsumsatz.  So  ist  es  z.  B.  möglich,  dafs 
pin  Mensch,  der  sich  mit  reichlichem  Fett,  aber  zu  wenig 
Eiweifs,  ernährt,  obwohl  er  Fett  und  Wasser  ansetzt  und 
schwerer  wird,  doch  schliefslich  infolge  zu  geringer  Eiweifs- 
aufnahme schwach  und  elend  wird  und  sogar  zugrunde  geht. 
Man  sieht  daraus,  dafs  die  einfache  Körpergewichtsbestimm- 
ung allein  nicht  mafsgebend  für  die  Fragen  der  Ernährung 
und  für  die  Bedeutung  der  Nahrungsstoffe  sein  kann.  Nimmt 
jemand  längere  Zeit  mehr  Eiweifsstoffe  zu  sich,  als  er  zu 
seinem  Stoffwechselgleichgewicht  nötig  hat,  so  tritt  schliefs- 
lich durch  Anpassung  des  Organismus  mit  jeder  Menge  auf- 
genommener Eiweifsnahrung  N-Gleichgewicht  ein.  Der  über- 
schüssige N wird  wieder  abgeschieden , der  überschüssige 
C des  Eiweifses  bleibt  jedoch  zum  Teil  im  Körper.  Auf 
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diese  Weise  entsteht  aus  Eiweifs  Fell,  aufserdem  entsteht 
auch  aus  den  Kohlehydraten  Fett,  eine  Thatsache,  die 
praktisch  längst  bekannt  ist.  Will  man  Schweine  fett  füttern 
oder  Gänse  nudeln,  so  giebt  man  ihnen  nicht  so  sehr  fette 
Nahrung,  als  vielmehr  grofse  Mengen  Kohlehydrate,  Mehl- 
brei , Kartoffeln , Reis  und  ähnliche  Substanzen.  Nachdem 
aber  Pettenkofer  und  Voit  behauptet  hatten,  dafs  die 
Kohlehydrate  wohl  das  Eiweifs  und  das  Fett  im  Körper  vor 
Zersetzung  schützten,  indem  sic  leichter  als  diese  beiden 
Nahrungsstoffe  oxydiert  würden , jedoch  nicht  selbst  fett- 
bildend  wirken  könnten , wurde  die  Sache  wieder  etwas 
zweifelhaft.  Neuerdings  jedoch  haben  exakte  Fütterungs- 
versuche der  alten , bekannten  Thatsache  wieder  zu  ihrem 
Rechte  verholten.  E.  Meissl  und  Strohmer1)  beobach- 
teten bei  einem  Schweine,  welches  mit  Reis,  der  neben 
sehr  viel  Kohlehydraten  wenig  Eiweifs  und  Fett  enthält, 
gefüttert,  wurde,  folgende  Kohlenstoff-  und  Stickstoffbilanz 
im  Tage: 

Kohlenstoff 

Einnahme:  Ausgabe:  Im  Körper  verblieben: 

765.37  g 476.15  g 289.22  g 

Stickstoff 

Einnahme:  Ausgabe:  Im  Körper  verblieben: 

18.67  g 12.59  g 6.08  g 

Das  zum  Ansatz  gelangte  Eiweifs  enthält  20.1  g Koh- 
lenstoff, es  bleiben  also  289.22 
lenstoff  für  die  Fettbildung  übrig-. 


20.1  g = 269.12  g Koh- 
Sc-hweinefett  enthält 


/ 6.5-1}  G,  es  sind  somit  269.12  mal  = 351.8  g Fett 

zum  Ansatz  gelangt,  aufserdem  6.08  mal  6.25  — 37.5  g 
Eiweifs  oder  annähernd  150  g Fleisch.  Von  dem  angesetz- 
ten Fett  konnten  bei  diesem  Versuche  aus  dem  Nahrungs- 
fett selbst  höchstens  7.94  g Fett  stanimen,  denn  das  Futter 
enthielt  nicht  mehr  Fett ; ein  anderer  Teil,  in  diesem  Falle 
pber  höchstens  33.6  g,  kann  von  dem  Eiweifs  des  Futters 
herstammen,  da  bei  Eiweifsansatz  aus  Eiweifsnahrungsstoffen 


?)  F.  Strohpier  1.  c,  Sr  61. 
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stets  Kohlenstoff  frei  wird.  Der  noch  verbleibende  Rest  des 
angesetzten  Fettes  mufste  aus  einer  anderen  Quelle  stammen 
und  die  einzig  übrig  bleibende  war  in  diesem  Falle  das 
Slärkemehl  des  Futters.  Die  Menge  von  Fett,  welches  sich 
in  diesem  Falle  aus  Kohlehydraten  gebildet  hatte,  war  7 — 8 
so  grofs,  als  die  aus  dem  Fette  und  dem  Eiweifs  der  Nah- 
rung entstandene  Fettmenge. 

Will  man  im  Körper  Eiweifs  ansetzen  ohne  das  Fett 
zu  vermehren , so  mufs  man  reichlich  Eiweifs  mit  relativ 
wenig  Kohlehydraten  geben,  will  man  mehr  Fett  ansetzen, 
so  nimmt  man  weniger  Eiweifs  und  viel  Kohlehydrate,  am 
besten  mit  Zusatz  von  etwas  Fett.  Nach  Voit’s  Erfahrun- 
gen, welche  auch  von  Förster  u.  A.  bestätigt  sind,  thut 
man  gut,  nicht  mehr  als  500  g Kohlehydrate  täglich  zu  ver- 
abreichen, welche  in  etwa  1 Kilo  Brod  z.  B.  enthalten  sind. 
Die  noch  fehlenden  1:20  g Kohlehydrate  ersetzt  man  am 
besten  durch  Fett,  da  man  sonst  eine  zu  voluminöse  und 
wenig  schmackhafte  Kost  erhält.  50  g Fett  entsprechen 
1 20  g Kohlehydraten.  V o i t fordert  deswegen  für  einen 
mäfsig  thätigen  Menschen  pro  Tag: 

Eiweifs  F ett  Kohlehydrate 

110  g 50  g 500  g. 

Moleschott  beanspruchte  dagegen: 

Eiweifs  Fett  Kohlehydrate 

118  g 84  g 404  g. 

Nach  den  Erfahrungen  des  täglichen  Lebens  können 
natürlich  noch  zahlreiche  andere  Variationen  und  Kombina- 
tionen stattfinden.  Wir  haben  schon  früher  erwähnt,  dafs 
einige  andere  Forscher  behaupten,  dafs  man  mit  einer  ge- 
ringeren Eiweifsmenge  auch  noch  ganz  gut  bestehen  könne, 
jedenfalls  steht  aber  erfahrungsgemäfs  fest,  dafs  man  bei 
der  Wahl  der  Nahrung  ein  Verhältnis  der  N.-haftigen  Stoffe 
zu  den  N-f'reien  von  1:3  bis  1 : 5.G  festhalten  mufs , und 
dafs  Menschen,  welche  diese  Grenzen  nach  unten  oder  oben 
dauernd  überschreiten  woljen,  dieses  ohne  Benachteiligung 
ihres  Gesundheitszustandes  nicht  durchsetzen  können.  Aufser- 
dem  soll  mindestens  l der  Eiweifsmenge  aus  dem  Tierreich 
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entnommen  werden , und  ferner  soll  das  Verhältnis  der 
genossenen  Fettmengen  zu  den  Kohlehydraten  annähernd 
1 : 3 — 5 betragen.  Darnach  Tnüfste  ein  sich  normal  ernäh- 
render Erwachsener  täglich  190  g reines  knochenfreies  Fleisch 
oder  I Liter  Milch,  oder  125  g Käse,  oder  5 Eier  geniefsen. 
Die  übrigen  2 Dritteile  Eiweifsstoffe  könnte  er  in  Form  von 
Brot,  Mehl,  Hülsenfrüchten,  Kartoffeln,  Obstund  Gemüsen  zu 
sich  nehmen.  Doch  beweisen  viele  Vegetarianer , welche 
der  strengen  Richtung  angehören  und  «loch  gesund 
und  arbeitsfähig  sind,  dafs  der  Eiweifsbedarf  auch 
dauernd  aus  dem  Pflanzenreiche  ganz  gedeckt  und  dafs 
in  dieser  Beziehung  diese  wissenschaftliche  Forderung  in 
ihrer  vollen  Strenge  nicht  aufrecht  erhalten  werden  kann. 


Die  Salze  unserer  Nahrung. 

Der  menschliche  Körper  enthält  ca.  8#  Salze,  ein  Teil 
davon  ist  an  das  Eiweifs  sehr  fest  gebunden.  In  den  Kno- 
chen herrschen  Kalk  und  Magnesiumphosphate  vor,  daneben 
Erdcarbonate  und  Fiuorcalcium.  Die  Knochen  enthalten  j 
der  Gesamtasche  des  Körpers;  in  den  Körperflüssigkeiten, 
Blutplasma,  Lymphe,  Harn,  Schweifs,  Speichelsorten,  über- 
wiegen die  Chloride  und  Nationsalze.  In  den  festen  Gewe- 
ben, Blutkörperchen,  Muskeln,  Nerven,  der  Leber,  der  Milch 
und  dem  Eidotter  herrschen  die  Phosphate  und  Kalisalze 
vor.  Eine  längere  Entziehung  der  Salze  in  der  Nahrung 
bewirkt  ebenso  sicher  den  Hungertod,  als  Eiweifsentziehung 
(J.  Förster).  Nach  einiger  Zeit  des  Salzhungerns  werden 
die  Verdauungssäfte  nicht  mehr  ordentlich  abgesondert, 
Schwäche,  Hinfälligkeit,  Lähmung  führen  zur  vollständigen 
Erschöpfung  und  der  Tod  tritt  ein,  obwohl  der  Körper  an 
Fleisch  und  Fett  nicht  erheblich  verloren  hat. 

Durchschnittlich  erfolgt  der  Tod  nach  etwa  4 Wochen 
der  absoluten  Salzkarenz,  Gegen  die  Entziehung  der  Salze  ist 
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das  Gentrainervensystem  am  empfindlichsten.  Die  Erschei- 
nungen von  Stumpfsinn,  Teilnahmlosigkeit , Lähmung  der 
Beine,  grofse  Muskelschwäche  und  Krämpfe  weisen  darauf 
hin.  Nach  achttägigem  Na  Gl-Hunger  geht  der  Na  Gl-Gehalt 
des  Blutes  von  0.4 g auf  0.28$  herunter;  führt  man  dann 
wieder  mehr  Na  Gl  zu,  so  steigt  die  vorher  gesunkene  Koch- 
salzausscheidung im  Verhältnis  nicht  so  schnell  wieder,  da 
die  Gewebe  das  Na  Gl  zunächst  zurückhalten.  Für  gewöhn- 
lich geniesen  wir  Salze  im  Überschufs;  was  nicht  zum  Ersatz 
in  den  Geweben  verbraucht  wird,  scheidet  sich  durch  den 
Harn  und  Kot  wieder  aus.  Wird  Eiweifs  oder  Fett  ange- 
setzt, so  wird  ein  Teil  der  Salze  zu  diesem  Zwecke  im 
Körper  zurückbehalten.  Die  Chloride  vermindern  sich  bei 
vielen  Fieberzuständen  im  Harn,  wogegen  sich  die  Kalisalze 
vermehren.  Aus  dem  Kochsalz  bildet  sich  die  H Gl  des 
Magens,  aus  den  Alkalien  die  Alkalien  des  Blutes,  der  Ver- 
dauungssäfte u.  s.  w. , aus  den  phosphorsauren  Salzen  die 
sauren  Phosphate  des  Harns.  Die  Salze  befördern  auch  die 
Diffusion,  die  Osmose  und  Filtration  der  Nahrungsstoffe 
und  den  Austausch  zwischen  der  Ernährungsflüssigkeit,  der 
Lymphe  und  dem  Blut  sowohl  im  Darmkanal  als  auch  in 
den  Körperorganen.  Die  Sulphate  des  Harns  entstehen  aus 
dem  Eiweifs;  bei  dem  Eiweifszerfall  im  Körper  bilden  sich 
Harnstoff,  Fett  oder  fettähnliche  Substanzen  und  Schwefel- 
säure. Diese  wird  neutralisiert  durch  die  kohlensauren  und 
pflanzensauren  Alkalien  der  Nahrung  und  durch  das  bei 
der  Eiweifszersetzung  sich  abspaltende  Ammoniak.  Auf 
diese  Weise  ist  es  nicht  notwendig,  dafs  die  Körperorgane 
selbst  ihre  fixen  Alkalien  zur  Neutralisation  der  beim  Ei- 
weifszerfall freiwerdenden  Schwefelsäure  abgeben,  vielmehr 
werden  dieselben  zum  gröfsteri  Teil  den  in  den  Körper- 
flüssigkeiten zirkulierenden  Salzen  entnommen. 

Die  unentbehrlichsten  Salze  heifsen  auch  Nährsalze, 
da  gerade  sie  zum  Leben  dringend  nötig  sind.  Es  sind  dieses 
Kochsalz,  phoshorsaurcs  Kali,  phosphorsaure  Erden  und  Eisensalze. 
Diese  vier  Salzarten  giebl  der  Körper  auch  bei  absolutem 
Ausschlufs  der  Salze  in  der  Nahrung  stets  ab,  teils  durch 
den  Harn,  teils  durch  den  Kot, 
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Von  unsern  Nahrungsmitteln  enthält  das  Fleisch  nur 
0.1  [\  Kochsalz  und  0.03  j}  Kalk.  Wir  folgen  also  auch  einem 
natürlichen  Bedürfnis,  wenn  wir  dem  Wohlgeschmäcke  Rech- 
nung tragend,  unser  Fleisch  salzen.  Auch  in  den  Eiern  und 
in  der  Milch  sind  zu  wenig  Salze  enthalten;  das  Eigelb,  der 
Käse  und  die  Leber  führen  dagegen  ziemlich  reichliche  Mengen 
von  Phosphaten,  Kalk  und  Eisen,  so  dafs  bei  diesen  Nah- 
rungsmitteln nur  ein  Zusatz  von  Kochsalz  notwendig  wird. 
Aus  dem  Pflanzenreich  nennen  wir  die  Hülsenfrüchte,  Nüsse 
und  Mandeln,  die  Feigen  und  den  Spinat  als  Nahrungsmittel, 
welche  an  Phosphaten,  Kalk  und  Eisen  reich  sind.  Durch  hohen 
Eisengehalt  zeichnen  sich  aus  das  Blut,  besonders  Schweine- 
blut, die  Leber,  das  Eigelb,  der  Käse,  die  Hülsenfrüchte,  die 
Kohlarten,  die  Nüsse  und  Mandeln,  der  Spinat  und  der  En- 
diviensalat, und  von  den  Getränken  der  Thee  und  der  Rot- 
wein. Die  meisten  Gemüse  enthalten  sehr  viel  Kalisalze  und 
nur  sehr  wenig  Na  Gl,  etwa  im  Verhältnis  von  8:1.  Zu 
reichliche  vegetabilische  Nahrung  entzieht  den  Geweben 
Chlor  und  Natron  nach  folgender  Gleichung: 

Kaliumphosphat  -f-  Na  Gl  = Natriumphosphat  -j-  K-Cl. 

Ähnlich  so  wirken  kohlensaures  und  schwefelsaures 
Kalium  (Bunge).  Pflanzenfresser  haben  deshalb  gewöhnlich 
ein  gieriges  Verlangen  nach  Kochsalz;  bekannt  ist  die  von 
v.  Grimmelshausen  in  seinem  Siinplicius  Simplicissi- 
mus  geschilderte  eigentümliche  Marter  zur  Zeit  des  dreifsig- 
jährigen  Krieges.  Wenn  die  rohe  Soldateska  von  einem 
Hausbesitzer  das  Geständnis  erzwingen  wollte,  wo  er  sein 
Geld  verborgen  habe,  so  setzte  man  den  Unglücklichen  mit 
blofsen  Füfsen  zum  PI erdfeuer  gekehrt  hin  und  bestrich  die 
Fufssohlen  wiederholt  mit  konzentrierter  Salzlösung.  Hatte 
sich  nun  eine  gehörige  Schicht  Salz  durch  die  Erwärmung 
des  Feuers  auskrystallisiert,  so  wurde  eine  Ziege  herangeholt 
und  diese  mufste  so  lange  die  Fufssohlen  mit  ihrer  rauhen 
Zunge  bearbeiten,  bis  der  von  dein  ewigen  Juckreiz  Geplagte 
gerne  den  Ort  angab,  wo  die  Schätze  verborgen  lagen. 

Da  wir  unsere  Gemüse  hinlänglich  mit  Kochsalz  ver- 
gehen, so  haben  wir  im  Ganzen  eher  über  Nachdurst  nach 
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zu  vielem  Salz,  als  über  das  Gegenteil  zu  klagen.  — Die 
Kalksalze  spielen  gleichfalls  eine  sehr  wichtige  Rolle.  Der 
Körper  hat  fast  40  mal  soviel  Kalk  als  Magnesia.  Der  Kalk 
verläfst  den  Körper  durch  den  Harn  und  Kot.  Bei  Kalkdefizit 
der  Nahrung  bilden  die  Knochen  ein  natürliches  Kalkmagazin. 
Die  Kalksalze  sowohl , als  die  Erdphosphate  kommen  nur 
zur  Lösung  in  Gegenwart  von  Säuren  oder  sauren  Salzen. 
Ein  Glück  ist  es  jedoch,  dafs  auch  unser  Trinkwasser  schon 
viel  Kalk  enthält  und  zwar  ein  Gemenge  von  kohlensaurem 
und  saurem  kohlensauren  Kalk.  Im  Trinkwasser  werden 
diese  Salze  hauptsächlich  durch  die  vorhandene  Kohlensäure 
in  Lösung  gehalten.  Es  scheidet  sich  deshalb  beim  Kochen 
immer  ein  Teil  des  Kalkes  aus.  Trinkt  man  daher  nur  ge- 
kochtes Wasser  und  nimmt  sonst  keine  kalkreiche  Nahrung 
zu  sich,  so  wird  dadurch  das  Kalkdefizit  vergröfsert. 

Auch  das  Eisen  löst  sich  nur  in  sauren  Flüssigkeiten ; 
wir  werden,  diesem  Umstande  Rechnung  tragend,  gut  thun, 
bei  der  Behandlung  unserer  chlorotischen  Jungfrauen,  nicht 
so  gar  strenge  zu  sein , wenn  dieselben , ihrem  natürlichen 
Drange  folgend,  gern  mit  Essig  und  anderen  Säuren  berei- 
tete Speisen  und  Getränke  zu  sich  nehmen  oder  sauer  ein- 
gemachte Speisen  oder  Gemüse-  und  Obstsorten  allen  an- 
deren Nahrungsmitteln  vorziehen.  Das  Eisen  wird  zu  ^ 
durch  den  Darm,  zu  J durch  den  Harn  ausgeführt.  Das 
durch  den  Darm  ausgeschiedene  Eisen  stammt  zum  gröfsten 
Teil  von  den  abgesonderten  Verdauungssäften  her,  der  klei- 
nere Teil  des  im  Kot  erscheinenden,  sowie  auch  das  durch 
den  Harn  ausgeschiedene  Eisen  entsteht  aus  den  zugrunde 
gegangenen  roten  Blutkörperchen.  Bei  fieberhaften  Krank- 
heiten wird  nach  Salkowski  mehr  Eisen  ausgeschieden 
während  des  Fiebers  als  in  der  fieberfreien  Zeit,  ohne  Zweifel 
infolge  des  stärkeren  Zerfalles  roter  Blutkörperchen.  Der 
tägliche  Bedarf  an  Eisen  wird  von  Boussingault  auf 
Q.Ofi — O.Qfi  g geschätzt.  Fast  alle  unsere  Nahrungsmittel 
enthalten  wenigstens  etwas  Eisen.  In  der  Eidotter  und  in 
der  Milch  soll  es  nach  Bunge  in  Form  einer  orga* 
nischen  nucleinähnlichcn  Verbindung  vorhanden  sein, 


108 


Für  den  Organismus  ist  der  Bedarf  an  Salzen  eben- 
sogut wie  an  Eiweifs  und  den  anderen  Nahrungsstoffen  zur 
Zeit  des  Wachstums  ein  bedeutend  gröfserer.  Das  Kind 
nimmt  pro  Woche  durchschnittlich  zu: 

ln  den  ersten  0 Lebensmonaten  . . . 150 — 800  g 
In  den  folgenden  G Lebensmonaten  . . 100 — 200  g 

Im  2.  Lebensjahre 50  — 100  g 

Vom  10. — 14  Lebensjahre 70  g 

Vom  14—18.  Lebensjahre  einschliefslich  80  g. 

Noch  genauere  Zahlen  bringt  Strohmer1).  Die  täg- 
liche Körpergewichtszunahme  beträgt  beim  Säugling: 
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Das  Skelett  allein  gewinnt  im  ersten  Lebensjahre  fast 
um  1 Kilo.  Nach  Förster  hat  das  Kind  im  ersten  Lebens- 
jahre einen  Bedarf  von  rund  0.5  g Kalk  im  Tage.  Das 
übrige  Wachstum  betrifft  hauptsächlich  das  Muskelfleisch 
und  das  Blut,  der  wachsende  Organismus  hat  also  einen 
gröfseren  Mehrbedarf  an  Kalkphosphaten  für  die  Knochen, 
an  Kaliumphosphaten  für  das  Muskelfleisch  und  an  Eisen- 
salzen für  das  Blut.  Diesen  verhältmsmäfsig  reichen  Salz- 
bedarf deckt  der  Säugling  lediglich  durch  Muttermilch  resp. 
Kuhmilch.  Letztere  enthält  zwar  fast  doppelt  so  viel  Salze 
als  erstere,  aber  der  kindliche  Darm  resorbiert  die  Salze  der 
Frauenmilch,  namentlich  die  Kalksalze,  weit  besser,  als  die 
in  der  Kuhmilch  vorhandenen.  Nach  Bunge  enthält: 


Frauenmilch 

Kuhmilch 

Na  Cl 

0.08 

0.1S 

Kalk 

0.10 

0.16 

Kaliumphosphat 

0.15 

0.25 

fe.  oxycl 

0.000(1 

0.0001 

>)  L.  c.  S.  78. 


Ein  Kind  von  6 — 9 Monaten  trinkt  durchschnittlich 
täglich  1 Liter  Muttermilch.  Die  Menge  der  aufgenommenen 
Salze  ergiebt  sich  einfach  dadurch , dafs  man  das  Komma 
in  den  beiden  Tabellen  um  zwei  Stellen  nach  rechts  rückt. 

Die  bei  wachsenden  Kindern  im  2.-4.  und  im  10.  -IG. 
Lebensjahre  so  häufig  auftretende  Rhachitis  entsteht  wahr- 
scheinlich durch  ungenügende  Aufsaugung  von  Kalksalzen1). 
Der  Genufs  von  gröfseren  Mengen  kalireicher  Vegetabilien, 
die  Entbehrung  der  frischen  Luft  im  Winter  und  Frühjahr, 
Störungen  der  Verdauung  infolge  mangelhafter  Bildung  von 
Salzsäure,  die  sich  eben  infolge  des  geringeren  Na  Cl-Gehaltes 
des  Blutes  nncl  der  Säfte,  schlechter  bildet,  sind  gewifs  die 
Hauptursachen  dieser  Krankheit.  Namentlich  stehen  die 
Kartoffeln  und  das  Brot  als  kalireiche  und  relativ  kalkarme 
Nahrungsmittel  in  dem  Rufe,  ihre  Entstehung  zu  begünsti- 
gen. Analoge  Krankheilsprozesse  sind  in  der  Landwirtschaft 
gleichfalls  bei  Fütterungsversuchen  häufig  beobachtet  wor- 
den. Kühe,  die  mit  Kartoffeln  und  Rüben  gefüttert  werden, 
bekommen  so  schwache  Knochen  und  Muskeln , dafs  die 
Beine  zuletzt  die  Körperlast  nicht  mehr  tragen  können, 
während  ein  Zusatz  von  Gerstenstroh  und  Knollen,  die  reich 
an  Kalksalzen  sind , sie  in  normalem  Zustande  erhält.  Der 
Franzose  Ghossat  gab  jungen  Tauben  ausschliefslich  Wei- 
zenkörner, deren  Gehalt  an  phosphorsaurem  Kalk  sehr  gering 
ist,  infolge  dieser  Fütterung  wurden  die  Knochen  dünner 
und  zerbrechlich  und  schliefslich  trat  der  Tod  ein.  Ein  Zu- 
satz von  Erbsen  oder  Gerste  zur  Weizennahrung  verhütete 
sowohl  den  Tod,  als  die  Rhachitis.  Die  Herren  der  Arbeiter 
der  Bergwerke  Südamerikas  halten  strenge  darauf,  dafs  ihre 
Leute  täglich  eine  bestimmte  Menge  Bohnen  essen,  da  die- 


')  Cantani  sucht  den  Hauptgrund  der  Rachitis  in  einem  CO„ 
lieber, schuss  des  Blutes.  Der  Kalk  ist  dann  zu  löslich  und  -wird  in 
den  Knochen  und  Muskeln  zu  wenig  fixirt.  Das  basisch  phosphor- 
saure Kalksalz  des  Blutes  zerfällt  nämlich  im  Knorpel  in  ein  saures 
und  in  ein  wasserunlösliches  Kalksalz  (Knochenkalk).  Vgl.  Jahrbuch 
für  Kinderheilkunde  1888.  Nr.  4.  S.  351  u.  flgde. 


no 


selben  die  schwere  Arbeit  alsdann  besser  aushalten.  In  den 
verschiedensten  Gegenden  Deutschlands  iindet  man  ebenfalls, 
dafs  Feldarbeiter,  Bergleute,  Ziegel-  und  Holzarbeiter  aufser 
Brot-  und  Mehlspeisen  mit  Speck  oder  anderem  Fett  noch 
regelmäfsig  viel  Hülsenfrüchte  verzehren.  Der  Einflufs  der 
Kalksalze  geht  so  weit,  dafs  man  sogar  bei  Knochenbrüchen 
günstigere  und  schnellere  Heilungsresultate  erzielt,  wenn 
man  aufser  der  chirurgischen  Behandlung  noch  kohlensauren 
und  phosphorsauren  Kalk  verabreicht.  Sogar  skoliotische 
(rhaehitisehe)  Verkrümmungen  kommen  gewöhnlich  zum 
Stillstand  bei  längerer  Verabreichung  von  Kalkpräparaton. 
Neuerdings  hat  freilich  durch  die  Empfehlungen  von  W e- 
gener  und  Kassowitz  der  Phosphor  selbst  die  Kalkpräpa- 
rate etwas  in  den  Hintergrund  gedrängt.  Mit  der  blofsen  Zu- 
fuhr von  Kalksalzen  zur  Nahrung  rhachitischer  Kinder  ist  es 
übrigens  nicht  gethan,  der  Kalk  will  auch  resorbiert  sein. 
Es  gelingt  dieses  am  besten  nach  den  früheren  Auseinander- 
setzungen durch  reichlichen  Zusatz  von  Kochsalz  zu  der 
immer  wieder  von  neuem  hartnäckig  gewünschten  vegeta- 
bilischen Nahrung  (Brot,  Mehlspeisen  und  Kartoffeln),  durch 
Kochsalzbäder  und  mitunter  auch  durch  Verabreichung  ver- 
dünnter Salzsäure.  Ob  der  Leberthran  als  sehr  leicht  assi- 
milierbares Fett  oder  durch  seinen  Jod-  und  Bromgehalt 
besonders  wirksam  ist , mufs  dahingestellt  bleiben.  — Eine 
zweite  unangenehme  Stoffwechselkrankheit,  welche  infolge 
von  ungenügender  Salzzufuhr  entsteht,  ist  der  Scorbut.  Diese 
Kachexie  beruht  auf  zu  mangelhafter  Aufnahme  von  Kali- 
salzen, besonders  ist  es  der  Mangel  frischer  Gemüse  und 
frischen  Fleisches  mit  dem  Blute , der  Milch , der  Kartoffeln 
und  der  säuerlichen  Früchte  und  Gemüse,  welche  den  Scor- 
but begünstigt,  namentlich,  wenn  viel  stark  mit  Kochsalz 
versetzte  Speisen  bei  zu  grofser  Einförmigkeit  der  Nahrung 
überhaupt  verabreicht  werden.  Förster1)  vertritt  dagegen 
die  Ansicht,  dafs  der  Skorbut  eher  durch  eine  einseitig  fett  - 
arme,  als  durch  eine  kaliarme  Kost  hervorgerufen  werde. 


])  Handbuch  der  Hygiene.  Bd.  T.  Teil  1.  S.  (58. 
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Das  Wasser  im  Stoffwechsel. 

Unser  Körper  enthält  durchschnittlich  63#  Wasser,  die 
Muskeln  haben  davon  75#  und  da  dieselben  43#  des  Kör- 
pergewichtes ausmachen,  so  steckt  darin  über  die  Hälfte 
sämtlichen  Körperwassers.  Das  Blut,  welches  etwa  ^ des 
Hörpergewichtes  ausmacht,  führt  mit  78#  Wassergehalt  6# 
des  Körperwassers;  die  Lymphe  enthält  95#  Wasser,  der 
Speichel  sogar  99#,  dagegen  die  Knochen  27#  und  das 
Körperfett  nur  10#  Wasser.  Das  Wasser  ermöglicht  nicht 
allein  die  Lösung  und  Aufsaugung  der  festen  Nahrungsbe- 
standteile und  trägt  dieselben  vermittelst  der  Lymphe  und 
des  Blutes  durch  den  ganzen  Körper,  sondern  es  ermöglicht 
auch  die  Ausscheidung  des  Ausgenützten  durch  die  Nieren, 
den  Darm,  die  Lungen  und  die  Haut.  Durch  die  fortwäh- 
rend slattfindende  Verdunstung  von  Wasser  durch  Llaut  und 
Lunge  regelt  sich  ferner  die  Körpertemperatur,  indem  der 
Körper  bei  dem  Übergang  des  flüssigen  Wassers  in  die 
Dunstform  immerzu  Wärme  abgiebt,  welche  eben  notwendig 
ist  (sieb  bindet),  wenn  Flüssigkeiten  in  Dunstform  übergehen. 
Beim  gesunden  Warmblüter  stellt  sich  deswegen  die  Blut- 
wärme trotz  der  durch  die  fortwährenden  Oxydationen  er- 
zeugten Wärme  regelmäfsig  auf  36.5 — 37.8°  G ein.  — Die 
vollständige  Wasserentziehung  wird  viel  weniger  lange  ertra- 
gen, als  Hungern;  der  Durst  peinigt  immer  mehr,  es  treten 
in  den  Nerven  schon  bald  Reizungs-  und  Lähmungserschei- 
nungen ein,  der  Puls  verlangsamt  sich,  der  Herzschlag  wird 
immer  schwächer  und  das  Leben  erlischt  durch  Herzlähmung. 
Ein  Dürstender  ist  nicht  fähig,  so  viel  an  trocknen  Nahrungs- 
mitteln zu  sich  zu  nehmen,  als  er  zur  Erhaltung  seines  Be- 
standes nötig  hat.  Das  Hungern  mit  Aufnahme  von  Wasser 
wird  viel  länger  ertragen,  als  ohne  Wassergenuls.  Der  täg- 
liche Wasserbedarf  eines  Erwachsenen  wird  auf  durchschnitt- 
lich 2800  g,  also  auf  ca.  2Ü  des  Körpergewichtes  geschätzt, 
n dieses  Bedarfes  wird  gedeckt  durch  die  aufgenommenen 
Speisen,  der  II  des  genossenen  Eiweifses,  der  Fette  und 
Kohlehydrate  wird  nämlich  zu  H2  0 oxydiert.  Sehr  viele 
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Menschen  nehmen  mehr  Wasser  auf,  als  sie  nötig  haben, 
Haut  lind  Nieren  scheiden  dieses  plus  wieder  aus,  wobei 
sich  der  Ei  weifszerfall  etwas  steigert. 

Bei  der  Zersetzung  von  100  g Eiweifs  bildet  sich  75  g 
Wasser,  100  g Fett  liefern  10  g Wasser.  Je  fetter  ein  Kör- 
per ist,  desto  weniger  Wasser  enthält  er;  mageres  Tierfleisch 
hat  75 $ Wasser,  recht  fettes  durchschnittlich  50$.  Das 
meiste  überschüssig  aufgenommene  Wasser  scheiden  die  Nieren 
oder  die  Haut  schnell  wieder  ab.  Der  sich  bei  reichlicher  Ei- 
weifs- und  Leimstoffnahrung  in  gröfserer  Menge  bildende 
Harnstoff  nimmt  viel  Wasser  durch  die  Nieren  mit,  dasselbe 
thuen  reichlich  genossene  Salze.  Bei  Cholera,  Ruhr,  ausge- 
dehnten Verbrennungen  büfsen  die  Muskeln  am  meisten  Wasser 
ein  und  zwar  5 — 6 -g.  Die  Harnabsonderung  vermindert  sich 
bedeutend  und  kann  sogar  ganz  stocken,  besonders  dann,  wenn 
durch  Lähmung  derD arm epitli eben  die  Aufsaugung  von  Flüssig- 
keiten im  Verdauungskanal  fast  ganz  aufhört.  Es  treten  in 
den  ausgetrockneten  Muskeln  Krämpfe  ein , die  Kräfte  ver- 
fallen oft  binnen  24  Stunden,-  und  der  Tod  kann  durch  Läh- 
mung des  Herzens  und  der  Atmung  ebenso  schnell  erfolgen. 
Auch  bei  akuten  Nierenentzündungen  nimmt  die  Harnmenge 
bedeutend  ab,  wenn  durch  die  entzündliche  Schwellung  der 
Nierenepithelien  die  Filtration  gehemmt  oder  sogar  ganz  auf- 
gehoben ist.  Beim  Dursten  kann  die  tägliche  Harnmenge 
von  1500  auf  200  ccm  sinken;  starke  Schweifse  und  Durch- 
fälle, hohe  Fiebertemperaturen  vermindern  die  Harnmenge 
oft  ebenso  stark.  Durchschnittlich  geben  jedoch  die  Organe 
beim  Dursten  noch  täglich  400  g Wasser  ab.  Die  Wasserab- 
gabe durch  Lungen  und  Haut  unterliegt  bekanntlich  grofsen 
Schwankungen.  Starke,  anstrengende  Arbeit,  hohe  Lufttem- 
peratur, warme  Kleider,  warme  Bäder,  reichliche  Nahrung, 
warmes  und  alkoholisches  Getränk,  Angst  und  Zorn,  Freude 
und  Schreck  wirken  vermehrend  auf  die  Wasserabgabe  durch 
Haut  und  Lungen.  Die  Ausdünstung  von  Wasser  durch 
diese  beiden  Organe  kann  durch  beschleunigtes  Atmen  und 
gesteigerten  Schweifs  auf  mehr  als  das  Doppelte  des  Ge- 
wohnten steigen. 


Pettenkofer  und  Voit  ermitttelten  bei  einem  71 
Kilo  schweren  Arbeiter  bei  gemischter  Kost: 


Bei 

R ulie 

Bei  Arbeit 

Im  Harn 

1280  g 

Wasser  1200  g Wasser 

Im  Koth 

80g 

>7 

90  g „ 

In  der  Atmung  . 

330  g 

)7 

1 1-10  g . „ 

Summa 

2 190  g 

Wasser  2 700  g Wasser 

Bei  einer  an  Eiweifsstoffen  ungenügenden  Nahrung  wird  irv 
den  Muskeln  Wasser  aufgespeichert. 

Der  Körper  kann  dabei  sogar  schwerer  werden,  woraus 
wiederum  folgt , dafs  Körpergewichtsbestimmungen  allein 
nicht  immer  ein  genügender  Beweis  für  die  Zweckmäfsigkeit 
einer  Ernährungsweise  sind.  Neuerdings  hat  Kohlschütter1) 
nachgewiesen,  dafs  bei  Tuberkulösen  oft  die  Genesung  schon 
im  Gange  ist,  obwohl  das  Körpergewicht  infolge  des  bei 
Eiweifsansatz  aus  den  Geweben  wieder  verschwindenden 
Wassers  abnimmt.  Umgekehrt  steigt  das  Körpergewicht, 
wenn  Schübe  von  Lungenverdichtungen  oder  bei  ein- 
tretender Herzschwäche  bedeutendere  Ödeme  auftreten. 
Solche  Zunahmen  des  Körpergewichtes  ereignen  sich  nicht 
selten  noch  2 — 3 Wochen  vor  dem  eintretenden  Tode. 
Schwinden  die  Lungenverdichtungen  wieder  durch  Rück- 
bildung oder  durch  Entwickelung  von  Gavernen,  oder  neh- 
men die  Ödeme  bei  Wassersüchtigen  wieder  ab,  so  fällt  das 
Körpergewicht  und  es  kann  trotzdem  zur  Genesung  gehen. 

Schlecht  genährte  Menschen  mit  einem  wasserreichen 
(im  Volksmunde  „aufgeschwemmten“)  Körper  sind  gegen 
Krankheiten  viel  weniger  widerstandsfähig,  als  normal  ge- 
nährte. Verabreicht  man  derartig  „aufgeschwemmten“  Men- 
schen, welche  häufig  bis  zu  4$  mehr  Wasser  in  ihren  Mus- 
keln, im  Gehirn  und  im  Bindegewebe  haben,  als  Gesunde, 
eine  gute  ei  weifsreiche  Nahrung,  so  verläfst  das  überschüssige 
Wasser  mit  dem  Harnstoff  den  Körper  wieder,  und  das 
Körpergewicht  kann  dabei  trotz  der  Besserung  des  Befindens 
und  der  Muskelkraft  in  der  ersten  Zeit  geringer  werden. 

')  Volkmanns  Sammlung  klinischer  Vorträge.  1887.  Nr.  308. 

Dr.  W ölte  ring:  Diätetisches  Handbuch.  8 
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Man  trifft  als  Arzt  sehr  oft  „aufgeschwemmte“  Kranke 
an,  namentlich  Fettleibige,  Hysterische,  im  Alter  von  30—55 
Jahren,  ferner  Trinker  oder  Herzfehlerkranke,  welche  einen 
sehr  hohen  Wassergehalt  des  Körpers  haben  und  oft  auch 
bereits  an  Knöchelödem  leiden;  dieselben  haben  gewöhnlich 
ein  sehr  grofses  Bedürfnis  nach  Wasser  und  Getränken 
überhaupt;  je.  mehr  sie  aber  trinken,  desto  mehr  steigern 
sie  ihren  Eiweifszerfall  und  desto  schwächer  wird  die  Mus- 
kelkraft. Sie  sind  fast  stets  unlustig  für  Körperbewegungen 
und  Arbeit  und  klagen  über  Schwäche,  Hinfälligkeit  und 
Müdigkeit.  In  solchen  Fällen  ist  es  wichtig  zu  wissen,  dafs 
man  das  Durstgefühl  auch  auf  andere  Weise  beschwichtigen 
kann,  als  durch  Trinken;  aufser  fleifsigem  Ausspülen  des 
Mundes  und  Gurgeln  mit  kaltem  Wasser  wirken  nämlich 
öfters  täglich  wiederholte  Waschungen  des  Ge- 
sichtes und  der  Hände,  sowie  besonders  des  ganzen  Körpers, 
durststillend  ein.  Das  Gleiche  gilt  von  Bädern  und  nassen 
Einpackungen.  Aus  diesen  Thatsachen  scheint  mir  zur  Ge- 
nüge hervorzugehen,  dafs  die  menschliche  Haut  doch  etwas 
mehr  resorbiert,  als  gewöhnlich  angenommen  wird.  Auch 
liest  man  gewöhnlich  in  den  Berichten  von  Schiffbrüchigen, 
welche  tagelang  ohne  trinkbares  Wasser  zubringen  mufsten, 
dafs  sie  imstande  gewesen  sind,  durch  Waschungen  des 
Körpers  mit  Meerwasser  die  glühenden  Qualen  des  Durstes 
zu  lindern.  Auch  der  Durst  der  Diabetiker  vermindert  sich 
durch  regelmäfsige  tägliche  Waschungen  des  ganzen  Körpers 
bedeutend.  Fiebernde  empfinden  gleichfalls  Abwaschungen 
des  Körpers  fast  ohne  Ausnahme  als  eine  grofse  Wohlthat 
nicht  allein  durch  Fierabsetzung  der  Körperwärme,  sondern 
zum  Teil  ebenfalls  durch  Verminderung  des  Durstgefühles. 
Fürwahr  Gründe  genug  für  den  Arzt,  immer  und  überall 
wieder  seine  Klienten  auf  die  Notwendigkeit  und  Nützlichkeit 
einer  mit  Wasser  regelmäfsig  bewerkstelligten  Hautpflege 
des  ganzen  Körpers  aufmerksam  zu  machen  und  vorkom- 
menden falls  auch  mit  der  nötigen  Strenge  darauf  zu  dringen. 
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Die  wichtigsten  Nahrungs-  und  Genufsmittel. 

I.  IValiriiugsiuittcI  aus  dem  Tierreiche. 

Unter  den  tierischen  Nahrungsmitteln  ist  ohne  Zweifel 
das  Fleisch  das  wichtigste.  Dasselbe  scheint  auch  bei  den 
Urvölkern  der  Geschichte  neben  den  ihnen  in  der  Natur 
schon  genielsbar  zuwachsenden  Früchten  die  fast  ausschliofsliche 
Nahrung  gebildet  zu  haben.  Später  als  Jagd  und  Fischerei 
entwickelte  sich  die  Viehzucht  und  damit  kam  die  Milch  als 
wichtiges  Nahrungsmittel  hinzu.  Der  Ackerbau  und  die  Ver- 
wendung seiner  Produkte  für  die  Ernährung  des  Menschen 
ist  noch  jüngeren  Datums.  Vegetabilische  Nahrungsmittel 
lassen  sich  erst  bei  den  Bewohnern  der  Pfalbauten  nach- 
weisen.  — Das  Fleisch  der  Tiere  besteht  aus  zahlreichen 
roten  Fleischfasern,  welche  durch  ein  mehr  oder  weniger  zartes 
weifsliches  oder  gelbliches  Bindegewebe  (leimgebendes  Ge- 
webe) zu  einzelnen  Bündeln  vereinigt  sind.  Zwischen  den 
einzelnen  Bündeln  ist  mehr  oder  weniger  gelbliches  Fett  in 
eigenen  Fettzellen  abgelagert.  Feinere  Adern  und  Nerven 
durchziehen  an  verschiedenen  Stellen  diese  Fleischbündel. 
Die  ganze  Fleisch-  oder  Muskelsubstanz  ist  mit  einer  blutigen 
resp.  rötlichen,  wässerigen  Flüssigkeit  durchtränkt,  welche 
man  den  Fleischsaft  nennt.  Das  Fleisch  jüngerer  Tiere  ist. 
weich  und  saftig  und  hat  eine  schöne  rote  Farbe  und 
weifses  Fett;  je  älter  das  Tier  ist,  desto  mehr,  geht  die 
schöne  rote  Fleischfarbe  in  eine  bläuliche  über,  es  ist  härter, 
zäher  und  weniger  saftig,  das  Fett  ist  stärker  gefärbt , hell- 
bis  dunkelgelb.  Ungeborene  und  Tiere  in  der  ersten  Lebens- 
woche liefern  ein  an  leimgebenden  Geweben  und  Glycogen 
sehr  reiches,  und  nach  allgemeiner  Ansicht  ungesundes  Fleisch. 
— Der  Fleischsaft  ist  eine  kräftige  Lösung  von  Eiweifs- 
körpern;  diese  bedingen  nicht  allein  den  Wohlgeschmack  des 
Fleisches , sondern  sie  sind  auch  als  lösliche  Eiweifskörper 
leichter  verdaulich,  als  die  nicht  löslichen  Fasern  des  Fleisches. 
Man  schätzt  den  Wert  des  Fleisches  mehr  nach  der  Zartheit 
der  Muskelfaser  und  des  intermuskulären  Bindegewebes,  nach 
•dem  Wohlgeschmack  und  dem  Fettgehalt,  als  nach  demEiweifs- 
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gehalt.  Die  Güte  des  Fleisches  ist  auch  noch  abhängig  von? 
der  Tierart,  von  der  Rasse,  der  Zucht  und  der  damit  verbunde- 
nen Art  der  Fütterung.  Von  den  Kälbern  liefern  die  mit  Milch 
aufgefütterten  das  wohlschmeckendste  Fleisch,  Weide-  oder 
Trockenfütterung  giebt  ein  besseres  Fleisch  als  Schlempefütte- 
rung. Durch  Mästen  mit  Eicheln  kann  Schweinefleisch  einen 
thranigen  Geschmack  annehmen.  Reichlicher  Salzzusatz  bei 
der  Mast  soll  den  Wohlgeschmack  erhöhen.  Die  Masttiere, 
welche  am  besten  im  Alter  von  4 — 5 Jahren  geschlachtet  wer- 
den, dürfen  nicht  übermästet  sein,  sondern  es  mufs  ihnen  die 
Lebhaftigkeit,  welche  die  Gesundheit  mit  sich  bringt,  noch 
inne  wohnen.  Je  fettreicher  das  Fleisch  ist,  desto  weniger 
Wasser  enthält  es,  aber  auch  weniger  Eiweifs,  als  mageres 
Fleisch.  Bereitet  man  frisch  geschlachtete  Tiere  schon  kurz 
nach  dem  Schlachten  durch  Kochen  oder  Braten  für  den 
Tisch  zu,  so  bekommt  man  lauter  zähe  Bissen  zu  essen.  Das 
Fleisch  muss,  um  für  den  Genuss  mürbe  genug  zu  werden, 
zunächst  die  Totenstarre  durchmachen,  und  man  thut  er- 
fahrungsgemäss  gut,  das  Fleisch  vieler  Tierarten  recht  lange 
absterben  zu  lassen.  Bei  der  Totenstarre  und  dem  Absterben 
des  Fleisches  bildet  sich  die  Gärungsmilchsäure,  welche  im 
Sommer  nach  1— 2,  im  Winter  nach  einigen  Tagen,  die 
Fleischfaser  viel  mürber  und  verdaulicher  macht.  Befreit 
man  das  käufliche  Fleisch  von  den  Knochen,  dem  Bindege- 
webe, den  Sehnenfasern,  den  Adern,  Nerven  und  dem  sicht- 
baren Fett,  so  haben  die  verschiedenen  Tierarten  ein  an- 
nähernd übereinstimmend  zusammengesetztes  Fleisch.  Das- 
reine  Muskeifleisch  enthält  nach  Voit  durchschnittlich 
Wasser  Eiweiss  Leimgebende  Stoffe 

75,9^  18,4#  1,6# 

Fett  Extraktivstoffe  Asche  (Salze) 

0,9#  1,9#  1,4# 

Von  den  Exactivstoffen  ist  das  Kreatin  das  wichtigste.  Im 
100  Teilen  käuflichem  Rindfleisch  findet  man  durchschnittlich, 
reines  Muskelfleisch  S4  Teile 

Knochen  8 „ 

, Fett  und  sonstiger  Rest  8 „ 
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Je  jünger  und  fleischärmer  ein  Tier,  desto  grösser  ist  die 
Knochenmenge  (bis  zu  30§). 

Am  stärksten  schwankt  der  Fettgehalt,  und  zwar  von 
1 § bei  mageren,  bis  zu  50  $ bei  sehr  fetten  Fleischsorten. 

Von  Interesse  dürfte  auch  noch  nachstehende  von 
L a w e s und  Gilbert  ermittelte  Schlachtergebnistabelle  sein, 
welche  ich  Strohmer  entnehme1): 


Fettes  Kalb 

Halbfetter 

Ochs 

Fetter  Ochs 

Fettes  Lamm 

Mageres 

Schaf 

Halbfettes 

Schaf 

Fettes  Schaf 

Sehr  fettes 
Schaf 

Mageres 
| Schwein 

Fettes 

Schwein 

Alter  d.  Tiere  (Jahre) 

> 

o 

4 

4 

4 

1 

1t 

? 

? 

Lebendgew.  (Pfund) 

258 

1232  1419 

84 

97 

105 

127 

252 

93 

185 

Diese  ergaben  in 

Prozenten : 

- 

Knochen  . . . . • 

12.4 

11.4 

10.4 

8.1 

9.5 

7.7 

7.0 

j 35.0 

8.3 

5.6 

Muskelfleisch  . . . 

45.5 

47.9 

40.2 

36.9 

37.5 

38.4 

29.8 

47.6 

37.3 

Fett  (Talg,  Unschlitt 

11.0 

12.7 

25.8 

23.7 

14.8 

18.1 

32.4 

40.8 

20.0 

39.4 

Eingeweide,  Fell  etc. 

31.1 

28.0 

23.6 

31.3 

38.2 

35.8 

30.8 

24.2 

24.1 

17.7 

Es  berechnen  sich  die1 

Schlachtabfälle  zu  J 

37.9 

35.2 

33.8 

40.2 

46.7 

46.4 

42.  c 

36.9 

26.3 

17.2 

Und  d.  reine  Schlacht- 

gewicht  zu  . . .| 

62.1 

64.8 

66.2;  59.8 

55.3  53.6 

57.5 

63.1 

73.7 

82.8 

Nach  Prof.  Dobro Slawin  in  St.  Peterburg2)  liefert 
im  Durchschnitt: 


Schlachtvieh 

Muskel 

Fett 

Talg 

Sehnen 

Knochen 

I.  Sorte  .... 

57.9 

9.7 

6.6 

10.3 

13.7 

II.  ...... 

59.1 

8.6 

9.6 

14-3 

17.7 

III.  „ . . . . 

51.0 

9.1 

10.4 

15.0 

11.8 

IV.  „ .... 

47.2 

5.7 

13.5 

23.4 

7.2 

Durchschnitt  . . 

53.9 

8.3 

10.0 

15.8 

12.6 

Ein  Ochse  ohne  Kopf  und  Eingeweide  lieferte  '51  # seines 
Gewichtes  Fleisch. 

Die  Hauptbestandteile  des  Fleisches  sind  aufser 
Wasser  N haltige  Substanzen  (Eiweiss  und  Leim)  Fett  und 


D Strohmer,  1.  c.  Seite  112. 

2)  Deutsche  Fleischzeitung,  1888,  Nr.  8. 
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Salze.  Der  eigenartige  Wohlgeschmack  (resp.  bei  einigen 
Fleischsorten  auch  der  widerliche  Geschmack)  wird  haupt- 
sächlich durch  die  Zusammensetzung  des  Fleischsaftes  be- 
dingt. Derselbe  enthält  ausser  1 — 3 g Albumin  die  sogen. 
Fleischbasen:  Kreatin,  Kreatinin,  Sarcin  und  Xanthin.  So 
hat  das  Fleisch  des  wilden  Geflügels  seinen  pikanten  Ge- 
schmack dem  gröfseren  Reichtum  seines  Fleischsaftes  an 
diesen  organischen  Basen1)  zu  danken;  die  Lebensweise  und 
Ernährung  der  Tiere  spielt  hierbei  die  Hauptrolle.  Das 
Fleisch  von  Kühen,  welche  auf  der  Alm  der  Alpen  viel  ge- 
würzhafte Kräuter  fressen,  schmeckt  anders,  als  das  von 
unserm  Stallhornvieh.  Krammetsvögelfleisch  nimmt  etwas 
Geschmack  von  den  gefressenen  Wachholderbeeren  an. 
Viele  Wasservögel  und  Fische,  welche  sich  auf  sumpfigen 
Teichen  oder  in  sumpfigen  Gewässern  herumtreiben,  erhalten 
davon  einen  unangenehmen  thranigen  oder  moderigen  Bei- 
geschmack. 

Die  Muskelfaser  selbst  ist  im  Wasser  unlöslich  und  be- 
steht aus  Myosin.  Das  Bindegewebe  stellt  die  leimgebende 
Substanz  dar.  Der  Gehalt  an  Leimstoffen  ist  bei  den  ver- 
schiedenen Fleischsorten  sehr  verschieden  und  schwankt 
von  1 — 9 g.  Der  Kopf,  die  Füfse,  der  Schwanz  von  Kälbern 
und  Schweinen  enthalten  fast  nur  Leim.  Die  Lebern  der 
Tiere  und  das  Fischfleisch  haben  einen  hohen,  Geflügel  und 
Wild  einen  sehr  geringen  Leimgehalt.  Der  Gesamtgehalt 
des  Fleisches  an  N -haltigen  Stoffen  schwankt  zwischen  10 
und  25  g. 

Bezüglich  der  Fette  haben  wir  schon  früher  erwähnt,, 
dass  jede  Tierart  ein  spezifisch  zusammengesetztes  Fett  hat.. 
Hammeltalg  ist  härter  als  Rindstalg,  weil  er  mehr  Stearin 
und  weniger  Olein  enthält.  Das  Rinderfett  besteht  zu  f aus 
Stearin  und  Palmitin  und  zu  ^ aus  Olein.  Die  einzelnen 
Fetttröpfchen  sind  von  einer  zarten  Membran  umgeben.  Es- 
enthält 


i)  Natürlich  beeinflufst  auch  der  Gehalt  an  Leim.  Fett,  Milch- 
säure, Inosit,  Glycogen,  Salzen,  namentlich  von  phosphorsaurem  und. 
inositsaurem  Kali  den  Geschmack  des  Fleisches. 
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Wasser 

Häute 

Fett 

Rindertalg 

. . 9.96$ 

1.16$ 

88.8S$ 

Schweinetalg  . 

. . j 6.44  $ 

1.35$ 

92.21  $ 

Der  Schmelzpunkt  des  Rinderfettes  liegt  zwischen. 
41 — 50°  G.,  der  des  Hammeltalges  bei  41 — 52°  G.,  des 
Schweinefettes  bei  42—48°  G.  (die  Butter  fängt  bereits  bei 
21 — 27°  G.  an  zu  schmelzen). 

Aufser  den  Eiweifsstoffen  und  dem  Fett  enthält  das 
Fleisch  geringe  Mengen  Milchsäure,  bis  ##  Muskelzucker 
(Inosit)  und  0.3—1-!}  Glykogen.  Unter  den  Mineralstoffcn. 
wiegt  das  phosphorsaure  und  inositsaure  Kali  vor.  Der  Salz- 
gehalt der  verschiedenen  Fleischsorten  schwankt  zwischen 
0.4 — 3$.  Der  Wassergehalt  richtet  sich  beim  käuflichen  Fleisch 
hauptsächlich  nach  dem  Fettgehalt  und  beträgt  47—79#,. 
bei  Fischen  bis  zu  87#.  Reines  Muskelfleisch  im  Sinne  Voits 
hat  einen  Wassergehalt  von  74—78#,  im  Durchschnitt  75.9  #- 
Bei  mangelhafter  Ernährung  werden  besonders  die  Muskeln 
und  das  Gehirn  wässeriger.  Voit  fütterte  längere  Zeit  2 : 
Katzen  nur  mit  Brot ; die  Tiere  büfsten  dabei  an  Eiweifs  und 
Fett  bedeutend  ein  und  ihre  Muskeln  und  das  Gehirn  hatten 
einen  um  3 — 4#  höheren  Wassergehalt  als  die  entsprechen- 
den Organe  gutgenährter  Katzen. 

Ochsenfleisch  enthält  bei  einem  Gehalt 

von  1#  Fett  ca.  76#  Wasser, 
bei  6#  Fett  nur  73#  Wasser, 
bei  17#  Fett  nur  63#  Wasser, 
bei  34#  Fett  nur  51#  Wasser. 

Zunächst  soll  nun  eine  Tabelle  über  den  Gehalt  der 
Fleischsorten  von  den  am  meisten  genossenen  Tieren 
cinschliefslich  der  Fische  hier  folgen,  die  wir  gütigen 
Privatmitteilungen  und  dem  vortrefflichen  Werke  von 
Prof.  König,  „Ghemische  Zusammensetzung  der  mensch- 
lichen Nahrungsmittel“  2.  Auflage  entnehmen.  Eier,  Milch 
und  Molkereiprodukte  reihen  sich  naturgemäs  gleich  an. 
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Fett 

Ochsenfleisch,  fett . . 

55.42 

17.19 ' 26.38 



1.08 

780 

87 

164 

„ mittelf. 

72.25 

20.91 

5.19 

0.48 

1.17 

780 

101 

58 

„ mager  . 

76.71 

20.78 

1.50 

_ 

1.18 

714 

117 

5 

Kuhfleiscli,  fett . . . 
„ mager  . . 

70.96 

76.35 

19.86 

20.54 

7.70 

1.78 

0.41 

0.01 

1.07 

1.32 

Kalbfleisch,  fett  . . 
„ mager  . 

72.31 

78.84 

18.88 

19.86 

7.41 

0.82 

0.07 

1.33 

(0.50) 

850 

113 

47 

Hammelfleisch,  s.  fett 

47.91 

14.80 

36.39 

0.05 

0.85 

830 

77 

220 

„ halbf. 

75.99 

17.11 

5.77 

1.33 

SSO 

96 

60 

Schweinefleisch,  fett  . 

47  40 

14.54 

37.34 

0.72 

830 

93 

300 

„ mager 

72.57  20.25 

6.81 

1.10 

830 

139 

47 

Hase 

1 74.16  23.34 

1.13 

0.19 

1.18 

714 

133 

6.5 

Keh 

75  76 

19.77 

192 

1.42 

1.13 

555 

88 

8.8 

Kaninchen  .... 

66.85  21.47 

9.76 

0 75 

1.17 

1000 

172 

78.0 

Pferd 

74.27 

21.71 

2.55 

0.46 

1.01 

2000 

347 

04.0 

Bärenschinken  . . . 

65.14 

26.37 

5.41 

1.44 

Ausgeweidet 

Haushuhn,  fett1)  . . 

70.06 

18.49 

9.34 

1.20 

0.91 

600 

100 

52 

Junger  Hahn,  mager  . 

7103  23.32 

3.15 

2.49 

1.01 

500 

92 

12 

Ente  (wildp)  .... 

70.82  22.65 

3.11 

2 33 

1.09 

550 

110 

15 

Taube1) 

75. 10  22.14 

1.00 

0.76 

L00 

550 

110 

5 

Rebhuhn1) 

71.96 

25.26 

1.43 

1.39 

350 

78 

4 

Kramnietsvogel  . . . 

Truthahn,  mittelfett 

73.13,  22  19 
65.60  24.70 

1.77 

8.50 

1.39 

1.52 

1.20 

350 

71 

6 

Lachs  od.  Salm  (frisch) 

74.36 

15.01 

6.42 

2.85 

1.36 

400 

48 

21 

Flufsaal 

57.42 

12.83 

28.37 

0.53 

0.85 

625 

64 

142 

Meeraal 

79.91 

13.57 

5 02 

0.39 

111 

625 

68 

25 

Hecht 

79.59 

18.34 

0.51 

0.63 

0.93 

704 

105 

3 

Schellfisch  .... 

80.97 

17  09 

0.34 

_ 

1.64:  1430 

195 

4 

Barsch 

Scholle 

80.06 

77.39 

18.11 

19  98 

0.44 

1.80 

0.01 

1.38 

1.46 

S33 

120 

3 

Seezunge  ' 

86.14 

11-94 

0.25 

0.45 

1.22 

416 

40 

0.5 

Karpfen 

76.97 

21.86 

1.09 

1.33 

714 

125 

6 

Häring  (frisch)  . . . 

80.71 

10.11 

7.11 



2.07 

833 

67 

50 

„ (gesalzen)  . . 

46.23 

18.90 

16.89 

157 

16.41 

17  St. 

280 

ISO 

Sardellen 

51.77 

22.30 

2 21 

23.27 

164 

39 

42 

Kabljau 

49.72,  29.99 

0 39 

— 

20.53 

1250 

300 

4 

Lachs  (geräuch.  u.  ges.) 

51.46,  24.19 

11.86 

0.45 

12.04 

250 

48 

23 

Stockfisch  

16.16 

78.91 

0 78 

2.63 

1.52 

416 

263 

3 

Laberdan 

47.03,  31.39 

0.38 

— 

— 

1000 

251 

3 

Bückling  (Pökling) 

69.49 

21.12 

8 51 

io 

1200 

250 

100 

1 1 ca  l Leimbildnerin  der  Eiweifssubstanz,  nämlich  Haushuhn 
3.25,  Feldhuhn  3 66,  Taube  4 33#  Leimbildner 
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Nähere  Bezeichnung 

ST 

X 

0 

tr 

n: 

= 

’ZS  Jz 
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0 

U 

n 

V 

K - 

£ t 
S 

T s- 

^ Js 

0 

■ff 

C? 

S 

0 

■ff 

Für  1 M. kauft  man 
(incl.  Beilage  20$) 

s -■  -r-  . — 

| ä i ~ ? 

2 £ .2  © • 

Kieler  Sprotten  . . . 

59.89 

\ 22.73'  15.94 

0.98 

0 46 

500 

113 

80 

Kaviar  (grobkörniger/ 

41.82 

31.36 

15.61 

2.23 

8.98 

91 

34 

14 

Austern 

89  69 

4.95 

0.37 

2.62 

2.37 

S4 

15 

1 

Krebsfleisch  i.  Büchsen 

72.74 

13.63 

0.36 

0.31 

— 

Leber  vom  Karpfen  . 

! 68.06 

1437 

2.93 

13.49 

115 

Blut  von  Tieren  . . 

80  .82 

18  12 

0.18 

0.03 

0 85 

3000 

540 

6 

Lunge  j 

77.94 

14.74 

4.57 

1.00 

1 SO  2000 

285 

91 

Herz  , / Durch- 

72  05 

17.71 

8.66 

064 

0 94 

1000 

177 

87 

Kieren  [ schnitt 

75  61 

1S.01 

511 

0.15 

1.16 

833 

150 

42 

Milz  / bei  den 

75.47 

17.77 

4,19 

150 

1 56 

2000 

355 

84 

Zunge  \ Haustieren 

67.44  14.29 

17.18 

0 51 

100 

500 

72 

86 

Leber  / 

71  30 

19.37 

4.00 

3 23 

1.46 

1000 

194 

40 

32 

Kalbbröschen.  Thymus 

70.00 

28.00 

040 

160 

416 

116 

2 

Schinken,  gew.,  gesalz. 

59.73 

25.08 

8.11 

7.08 

714 

142 

46 

„ westfäl..  ger.1) 

28.11 

24.74 

36.45 

0.16 

10  54 

500 

95 

146 

Geräuch.  Ochsenfleisch 

47.68 

27.10 

15.35 

10  59 

312 

84 

48 

,,  Ochsenzunge 

35-74 

24.31 

31.61 

8.51 

280 

68 

88 

„ Gänsebrust  . 

41.35 

21 .45 

31.49 

1.15 

4.56 

250 

54 

SO 

-Cervelatwurst  . . . 

87.37 

17.64 

39.76 

5.44 

416 

71 

166 

Blutwurst 

11.81 

1148 

25.09 

176 

833 

98 

95 

208 

Heberwurst,  I.  Sorte  . 

48.70 

15.93 

26.33 

6 38 

2.66 

555 

89 

146 

35 

» H.  „ . 

47.80 

12  S9 

25.10 

12.22 

2 21 

714 

91 

170 

SO 

,»  in.  „ . 

55.73 

9 09 

14  76 

19.33 

1.09 

1000 

90 

140 

190 

Sülzen  od.  Schwarten  w. 

41.50 

23  10 

22.80 

12.60 

769 

170 

165 

Knackwurst  .... 

58.60 

22  80 

11.40 

7.20 

555 

120 

60 

Frankfurter  Würstch 

42  79 

11  69 

39.61 

2.25 

3.66 

500 

55 

190 

10 

Block-  oder  Mettwurst 

20.76 

27  -3 1 

39.88 

5.10 

6.95 

555 

140 

190 

25 

'Erbswurst  (mittel) 

6.53 

15  46 

37  94 

31.38 

8 69 

714 

110 

270 

200 

„ (französ ) . 

11.00 

17"65 

15  52 

37.67 

19.88 

1 

Leim 

Knochen 

5 50 

15.50  0,5.20 

20  70  5000 

500 

400 

Kalbsfüfse  ohne  Kn  e) 

63,84 

23.00 

11-32 

0.70 

0.84 

2000 

460 

220 

14 

Gekröse  (Kaldaunen)  . 

68.00 

13.20 

16.40 

1.60 

1-00 

2500 

440 

410 

40 

Rindsmagen  .... 

81.07 

10.38 

1.08 

Rindstalg 

1.33 

0.44 

98.60 

1000 

1 

”” 9S6~ 

Ger.  Speck,  (amerik  ) . 

9.15 

9.72 

75.75 

0 08 

833 

85 

631 

Ger.  Speck,  (deutsch) . 

10.70 

2.6Ö 

77.80 

5.38 

550 

143 

515 

Schmalz  (amerik.)  . . 

8.30 

0.20 

90.00 

700 

15 

630 

„ (deutsch)  . . 

0.70 

0.26 

99.04 

550 

15 

545 

Röhren  - Knochenmark 

3.49 

130 

92.53 

2.78 

500 

65 

460 

>)  Der  Schinken  enthielt  12  4 j Abfälle  und  87.6  £ eisbare  Teile,  davon 
:36  4$  Wasser,  21  g-  N-Substanz,  26  8ft  Fett  und  8.4 £ Salze. 

2)  Kach  E.  Hofmann. 
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Nähere  Bezeichnung 
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<4=  Asche 

FürlM.kanftman 
(incl.  Beilage  20#) 

Gramm 

V erdaul. 
Eiweifs 

Fett 

Kohle- 

hydrate 

Butter 

14.49 

0.71 

83.27, 

0.58 

0.95 

500 

35 

416 

Kunstbutter  .... 

10  32 

0 43 

87.16| 

2.06! 

833 

40 

725 

Hühnerei  (Inhalt)  . . 

73.67 

12.55 

12  11 

0.55 

1.12 

900 

113 

109 

5 

Hühnereiweifs  . . 

85  75 

12.67 

0.25 

0.74 

0.59 

Hühnereigelb  . . . 

50  82 

16.24 

31.75 

0.12 

1.09 

Entenei 

71.11 

12.24 

15.49 

1.16 

800 

98 

'h 

1 

Kahmkäse  .... 

38.01 

16.28 

4:122 

1.90 

2.59 

250 

40 

100 

5 

Fettkäse 

39.09 

25  09 

29.05 

2.22 

4.55 

450 

112 

130 

10 

Halbfetter  Käse  . . 

43.13 

27.24 

23.71 

1.54 

4.38 

. 833 

224 

197 

13 

Magerkäse . . . • . 

43.87 

34.99 

11.37 

5.40 

4.37 

1250 

437 

141 

62 

Sauermilch-K  (Quark) 

63  84 

25.04 

5.04 

2.57 

3.51 

1800 

450 

90 

46 

Frauenmilch  . 

87.02 

2.36 

3.94 

6.23 

0.45 

288 

Kuhmilch  .... 

87.42 

3.41 

3.65 

4.81 

0.71 

6000 

224 

219 

„ (Colostrum) 

74.05 

18.28 

3.43 

2.66 

1.58 

Ziegenmilch  .... 

87  33 

3.52 

3.94 

4 39 

0.82 

Schafmilch1)  . . . 

81.31 

6.31 

6.83 

4.73 

0.82 

Elefantenmilch  . . 

66.99 

3.21 

22.07 

7.40 

0.63 

Stutenmilch  .... 

91.00 

1 2.08 

1.18 

5.31 

0.43 

Eselmilch  .... 

89.64 

2 92 

1.64 

5.99 

0.51 

Lama-  u.  Kameelmilch 

86.55 

3.90 

3 15 

5.60 

0 80 

Abgerahmte  Milch 

90  66 

311 

0.74 

4.75 

0.74 

10000 

311 

74 

4<5 

Buttermilch2)  . . . 

90.27 

4.06 

0.93 

3 73 

0.67 

10000 

406 

93 

373 

Molken2) 

93.24 

0.85 

0.23 

4.70 

0.65 

262 

Saure  (dicke)  Milch3) 

87.00 

3.41 

3.65 

3.50 

0.71 

7500 

255 

274 

Kahm 

65.51 

3.61 

26.75 

3.52 

0.61 

500 

18 

134 

18 

Cond  Milch  ohn  Rohrz. 

53.59 

14.62 

14.07 

15.38 

2.34 

633 

92 

SS 

97 

„ „ mit  „ 

Kumys  aus  Stutenm.4) 

25.43 

12.15 

10  78 

49.37 

2.27 

555 

67 

60 

274 

92  47 

1.97 

1.26 

1.24 

0.31 

SS 

„ .,  Kuhmilch5) 

89.14 

2.45 

0.86 

3.51 

0-49 

2500 

61 

22 

Kefir6) 

92.12 

3.26 

0 86 

2.04 

0.40 

2000 

65 

17 

40 

Das  beste  Rindfleisch  kommt  vom  Ochsen  oder  von  der 


Kuh  im  Alter  von  4 — 5 Jahren.  Junges  Rindfleisch  liefert 
saftigeren  Braten  aber  schwächere  Bouillon , altes  ist  zäher 


1)  Nach  Sartori  gaben  römische  Schafe  Milch  mit  78.70  # Wasser,. 
8.94  # Eiweifs,  6 34#  Fett,  5 01#  Milchzucker  und  100#  Salze. 

2)  Buttermilch  und  Molkeu  enthalten  ##  Milchsäure. 

8)  plus  ca.  2#  Milchsäure. 

*)  Ivumys  enthält  184  Alkohol,  0.91#  Milchsäure  und  ca.  0.95#  0 O ä. 
s)  Kuhmilch-Kumys  enthält  2#  Alkohol,  0.81#  Milchsäure  und  0.90# 
CO 

2’  o.)  Kefir  enthält  0 68#  Milchsäure.  (Siehe  ., Chemisches  Centralblatt“- 
1886,  S.  847,  nach  J.  Biel.) 


und  schwerer  verdaulich , giebt  aber  bessere  Suppen.  Es- 
enthält  nach  König: 


Nähere  Bezeichnung 

Wasser  ft 

Eiweifs  ft 

Fett  ft 

Fleisch  von  sehr  fetten  Ochsen  . . 

„ ,,  mittelfetten  Ochsen  . . 

„ „ mageren  Ochsen  . . . 

„ „ fetten  Kühen 

„ „ mageren  Kühen  .... 

Auf  dem  englischen  Markt  w 

55.42 
72.25 
76.71 
| 70.96 

76.35 

ird  das  I 

17.19 

20.91 

20.78 

19.86 

20.54 

tindfleisc 

26.38 

5.19 

1.50 

7.70 

1.78 

i in  vier 

Klassen  eingeteilt.  Zur  ersten  Klasse  gehört  das  Schwanz- 
stück, das  Lendenstück,  die  Vorderrippe,  das  Hüftenstück, 
das  Hinter-Schenkelstück.  Zur  zweiten : Oberweiche,  Unter- 
weiche, Wade,  Mittelrippe,  Oberarm.  Zur  dritten:  Flanke, 
Schulter,  Brust.  Zur  vierten:  Wamme,  Hals  und  Beine. 
Es  kostet  durchschnittlich 

das  Fleisch  der  I.  Klasse  das  Kilo  1.70  Mark 


» n ?>  ih 

» !t  » hll* 
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0.96 

0.63 


In  Paris  müssen  die  Knochen  für  sich  verkauft  werden.. 
Es  folgt  noch  eine  Tabelle  über  den  Gehalt  sehr  fetten 
Ochsenfleisches : 


Nähere  Bezeichnung 

Wasser  % 

Eiweifs  ft 

Fett  ft 

Halsstück 

73.50 

19.50 

5.80 

Lendenstück . 

63.40 

18.80 

16.70 

Schulterstück 

50.50 

14.50 

34.00 

Hinterviertel 

55.01 

20.81 

23.32 

„ durchwachsen  . . . . 

47.99 

15.93 

35.33 

Mageres  Vorderteil 

65.05 

19.94 

19.97 

Durchwachsenes  Vorderteil  . . . . ] 

32.49 

10.87 

56.11 

Das  Fett  findet  sich  am  reichlichsten  an  der  innern 
Seite  des  Lendenstücks  (Lungenbraten),  jedoch  auch  unter 
den  dünnen  Puppen  und  dem  Bruststück,  bei  überfetten 
Tieren  sogar  an  der  Aufsenseite  des  Rumpfes.  Es  besteht 
durchschnittlich  zu  f aus  Stearin-  und  Palmitinsäure-Gly- 
cerid,  etwa  | ist  Ölsäureglycerid.  Der  Schmelzpunkt  liegt 
zwischen  41-50°  C.  Das  harte  Rindsfett  kommt  als  Talg 
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•oder  Unschlitt  in  den  Handel  und  dient  zur  Kerzen-  und 
.Seifenfabrikation,  in  neuerer  Zeit  auch  zur  Erzeugung  von 
Kunstbutter. 

„ Kalbfleisch  ist  Elalbfleisch“  heifst  ein  alter  Spruch,  und 
es  ist  etwas  Wahres  daran.  Es  enthält,  wie  auch  unsere 
Haupttabelle  ausweist,  durchweg  mehr  Wasser,  Leimgewebe, 
welches  nur  die  Hälfte  des  Nahrungswertes  des  eigentlichen 
Fleisches  hat , und  Glycogen , als  das  Fleisch  des  ausge- 
wachsenen Rindes.  Namentlich  gilt  dies  von  dem  Fleische 
von  Kälbern,  die  unter  vipr  Wochen  alt  sind.  6 — 7 Wochen 
alte  Kälber  liefern  dagegen  ein  gutes  leichtverdauliches, 
weichfaseriges  Fleisch,  welches  zu  dem  sogenannten  weifsen 
Fleisch  gerechnet  wird  und  sowohl  gekocht  als  gebraten  und 
zur  Suppe  für  den  Krankentisch  vortrefflich  pafst.  Die 
Faser  des  Fleisches  männlicher  Kälber  ist  fester  und  derber, 
als  diejenige  der  Kuhkälber.  Durch  Ernährung  der  Kälber 
mit  Milch  erzielt  man  das  wertvollste,  weifseste  und  zarteste' 
Fleisch.  Als  gutes  Erkennungszeichen  für  die  Güte  des 
Kalbfleisches  kann  die  Entwickelung  des  Nierenfettpolsters 
dienen.  Je  besser  dieses  entwickelt  ist,  desto  preiswürdiger 
das  Kalbfleisch.  Über  | Jahr  alte  Kälber  taugen  nicht  mehr 
zum  Schlachten.  Sie  haben  weder  das  Kräftige  des  Ochsen, 
noch  das  Zarte  des  Kalbes.  Die  besten  Stücke  vom  Kalb 
sind  die  Keule,  der  Rücken,  die  Kalbsrippchen  oder  Gote- 
lettes, das  Nierenstück,  das  Schulterstück,  die  Brust.  Auch 
der  Kopf  und  die  Füfse,  die  Zunge  und  Leber  sind  geschätzt 
und  werden  mannigfach  verwendet.  Als  besonders  nahrhaft 
und  verdaulich  wird  die  Kalbsmilch  oder  das  Bröschen 
häufig  als  Krankenspeise  in  Anwendung  gezogen.  Kalbskopf 
und  Füfse  enthalten  sehr  viel  Leim  und  dienen  deshalb  ge- 
wöhnlich zur  Bereitung  von  Leimspeisen,  Gallerten,  Gelees, 
Aspics  und  Sülzen. 

Nach  J.  König  enthält: 


Nähere  Bezeichnung 

Wasser  £ 

Eiwcifs  £ 

Fett  £ 

Mageres  Kalbfleisch 

78.82 

19.76 

0.82 

Fettes  „ 

72.31 

1S.88 

7.41 

Halsstück  vom  fetten  Kalb  .... 

75.22 

17.53 

6.18 

Bruststück  „ „ „ .... 

69.66 

21.15 

7.42 

Nierenstück  „ „ „ .... 

76.25 

15.12 

7.12 

Kalbsbrust  „ „ „ .... 

64.66 

18.81 

16.05 

Kalbskeule  „ „ „ .... 

70.30 

18.87 

9.25 

Von  den  Eiweifstoffen  jungen  Kalbfleisches  machen  die 
Leimstoffe  durchschnittlich  f aus,  gutes  Rindfleisch  hat  da- 
gegen nur  ^ Leim.  Man  kann  annehmen,  dafs  der  Nah- 
rungswert des  Kalbfleisches  sich  zu  dem  des  Rindfleisches 
im  Durchschnitt  verhält  wie  10  zu  14,  so  dafs  man 'statt 
100  g Rindfleisch  etwa  140  g Kalbfleisch  verabreichen  mufs, 
um  dieselbe  Menge  Nahrungsstoffe  zuzuführen.  Die  Markt- 
preise für  diese  beiden  Fleischsorten  entsprechen  auch  un- 
gefähr dem  angegebenen  Verhältnisse. 

Das  Schaf-  oder  Hammelfleisch  steht  bezüglich  des 
Nährwertes  dem  Rindfleisch  sehr  nahe  und  gilt  als  leicht 
verdaulich,  jedoch  sagt  sein  eigentümlicher  Geschmack  nur 
wenigen  Menschen  auf  die  Dauer  zu.  Hammel  (verschnittene 
männliche  Schafe)  liefern  im  Alter  von  2 — 4 Jahren  das 
beste  Fleisch.  Je  weifser  das  Fett  ist,  um  so  besser  das 
Fleisch.  Altes  Hammelfleisch  ist  trocken,  grobfaserig,  zähe 
und  schwer  verdaulich  und  kann  höchstens  als  Sauerbraten 
Verwendung  finden.  Im  Übrigen  ist  auch  gekochtes  Hammel- 
fleisch wohlschmeckend  und  leicht  verdaulich.  Das  Hammel- 
fett entfernt  man  zweckmäfsig  und  verwendet  anderes  Rrat- 
fett  bei  der  Zubereitung.  Es  enthält  nämlich  noch  mehr 
Tristearin,  als  Rinderfett  und  schmeckt  spezifisch  stark.  Am 
besten  sind  die  im  Herbst  geschlachteten  Hammel.  Das 
Fleisch  der  Lämmer,  welche  erst  im  Alter  von  einigen  Mo- 
naten geschlachtet  werden  sollen , ist  dem  Kalbfleisch  ähn- 
lich, aber  durchweg  fetter.  Ganz  junges  Lammfleisch  macht 
leicht  Durchfall,  während  Hammelfleischbrühe  nach  einem 
bekannten  Volksausspruche  stopft.  Keule,  Rücken,  Schulter- 
stück und  Zunge  sind  die  beliebtesten  Stücke  des  Hammels. 
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Mehrere  Wochen  alte  Ziegenlämmer  liefern  ein  wohl- 
schmeckendes und  leichtverdauliches  dem  Lammfleisch  so  ähn- 
liches Fleisch,  dafs  man  das  Hintervierte]  hauptsächlich  nur 
durch  die  Zahl  der  Schwanzwirbel  unterscheiden  kann.  Er- 
wähnt sei  noch,  dafs  gleich  dem  Kalbfleisch  auch  das  junge 
Hammelfleisch  von  den  Metzgern  häufig  aufgeblasen  wird. 

Das  Schwein  hat  ein  leichter  flüssiges  Fett  als  die 
Wiederkäuer,  welches  viel  weniger  Stearinsäure-Glycerid 
und  mehr  Ölsäure-Glycerid  enthält.  Gutes  Schweinefett 
mufs  ziemlich  fest  und  weifs,  die  Haut  (Schwarte)  zart  und 
hell  sein. 

Alte  und  schlecht  gemästete  Tiere  haben  eine  harte, 
dicke,  gelbe  Haut  und  ein  gelbes  schmieriges  Fett1).  Das  Fett, 
welches  sich  auf  dem  Rücken  und  an  den  Seiten  unter  der 
Haut  des  Schweines  befindet,  ist  fester,  als  das  übrige 
Schweinefett.  Es  führt  bekanntlich  den  Namen  Speck. 
Guter  Speck  mufs  fest,  derb,  körnig,  weifs  oder  schwach 
gelblich  und  von  angenehmen , nufsähnlichem  Geschmack 
sein  und  darf  keine  Spur  von  ranzigem  Geruch  besitzen. 
Der  amerikanische  Speck  ist  weniger  fest  und  öliger,  als 
der  deutsche  und  schrumpft  deshalb  beim  Kochen  viel  stärker 
ein.  Durch  Ausschmelzen  des  in  der  Nähe  der  Nieren  und 
am  Netze  befindlichen  Schweinefetts  (Flumen,  Flaumen, 
Pflaumen,  Liesen  oder  Fliesen)  gewinnt  man  das  Schmalz. 
Dasselbe  schmilzt  schon  bei  42 — 48°  G.  Das  gute  Schweine- 
schmalz hat  einen  nur  wenig  hervortretenden  Geschmack 
und  Geruch,  das  amerikanische  Schmalz  ist  wieder  viel 
schlechter  als  das  deutsche.  Die  schlechtem  Fettsorten  des 
Schweines  verwendet  man  am  besten  blos  zum  Wursten. 
Dafs  das  Schwein  vielen  Krankheiten  unterworfen  ist  (Rot- 
lauf, Finnen,  Trichinen)  ist  eine  bekannte  Thatsache  und 
daher  vor  dem  Genüsse  rohen  Schweinefleisches  zu  warnen. 
Kochen  und  gutes  starkes  Braten  schützt  bekanntlich  aufser 
einer  geordneten  Fleischbeschauung  genügend  vor  etwaigen 
.Schädlichkeiten.  Um  die  Zusammenstellung  des  Schweine- 

1 ) Die  besten  Sclilacbtschweine  sind  J bis  1 Jabr  alt  und  70 
120  kg  schwer. 
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fleisches  noch  etwas  näher  zu  kennzeichnen,  folgt  hier  noch 
eine  Tabelle  nach  König. 


Nähere  Bezeichnung 

Wasser  £ 

Eiweils  £ 

Fett  £ 

Fettes  Schwein  im  Mittel 

47.40 

14.54 

37.80 

Schinken  

48.71 

15  98 

34.62 

Halskarbonade  .... 

54.6:4 

16.58 

28.03 

Von  den  Hippen  . . . 

48.44 

18.87 

42  59 

,,  ,.  Schultern  . . 

40.27 

12.55 

46.71 

Mageres  Schwein  . . . 

72.57 

19.91 

6.81 

Lendenstück 

78.15 

17.32 

8.43 

Rippenstück-  .... 

78.00 

17.40 

8.65 

Schinken  

69.60 

20.97 

8.29 

Das  Schweinefleisch  fällt  je  nach  der  Ernährung  der 
Tiere  sehr  verschieden  aus.  Die  Kartoffel  erzeugt  ein  wässe- 
riges, geschmackloses,  aufgeschwemmtes  Fleisch.  Eicheln 
und  Bucheckern  verursachen  einen  Thrangeschmack , Öl- 
kuchen ein  gelbes  weiches  Fett.  Runkelrüben,  Mehl- 
schlempe, Grünfutterzusatz,  Rüben,  Kartoffeln,  dicke  Milch, 
abgerahmte  oder  Buttermilch  in  zweekmäfsiger  Mischung 
erzielen  ein  weit  besseres  Fleisch,  als  eine  unzweckmässige 
oder  einseitige  Mast.  Wesentlich  wird  die  Beschaffenheit 
und  der  Geschmack  des  Fleisches  und  des  Specks  ver- 
bessert, wenn  das  Tier  in  seinen  letzten  Lebenstagen  aus- 
schliesslich oder  doch  fast  ausschliesslich  mit  Milch  gemästet 
wird.  Das  sehr  fette  Schweinefleisch  ist  etwas  schwer  ver- 
daulich, für  magere  Leute  mit  gutem  Magen  jedoch  ganz 
zweckmäfsig.  Guter  Speck  kann  den  Leberthran  ersetzen. 
Man  läfst  ihn  in  dünne  Streifen  geschnitten  zum  Brot  essen. 
Beim  Ausschmelzen  des  Schmalzes  bleiben  auf  dem  Siebe 
lockere  leichte  Fettklümpchen  zurück,  welche  man  Schraben. 
Schreben  oder  Greben  nennt.  Auch  dieses  Fett  ist  ziemlich 
leicht  verdaulich  und  gibt  eine  sehr  angenehme  Zuspeise 
zum  Brot  ab. 

Spanferkel  sind  im  Alter  von  2— 3 Wochen  am  besten; 
sie  werden  meist  unzerlegt  gebraten.  Da  sie  sehr  viel  Leim- 
stoffe enthalten,  so  thut  man  gut,  dem  Braten  etwas  Schinken 
hinzuzufügen.  Gut  geräucherter  Schinken,  entweder  fein 
geschabt  oder  in  ganz  feine  Scheiben  geschnitten,  gehört  zu 
•len  besten,  verdaulichsten  und  von  gesunden  wie  kranken 
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Leuten  am  liebsten  genommenen  Fleischspeisen.  Er  darf 
nur  nicht  zu  stark  gesalzen  sein.  Die  meisten  Reconvales- 
centen  nehmen  am  ersten  von  Fleischspeisen  wieder  rohen 
Schinken,  gutes  Rauchfleisch  oder  gebratenes  Geflügel  zu  sich. 

Das  Wildschwein  liefert  einen  sehr  gewürzigen  Braten,, 
doch  dürfte  derselbe  selten  in  die  Krankenstube  hinein- 
geraten. 

Während  das  Pferdefleisch  eine  sehr  beliebte  Speise  der 
alten  Germanen  bildete,  wird  dasselbe  durchweg  gegenwär- 
tig wissentlich  nur  von  den  ärmeren  Volksklassen  genossen. 
Sein  außerordentlich  billiger  Preis  trägt  gewifs  viel  zur 
Überwindung  des  ererbten  Vorurteils  bei.  Es  hat  eine  etwas 
gröbere  Faser,  eine  dunklere  Farbe  und  einen  süfslicheren 
Geschmack,  als  das  Rindfleisch.  Man  unterscheidet  die 
beiden  Fleischsorten  am  leichtesten  durch  das  Fett.  Das- 
Rinderfett  ist  hart,  weifs  oder  blafsgelb,  das  Pferdefett  viel 
weicher,  fast  wie  Gänsefett,  und  mit  Ausnahme  des  weifsen- 
Kammfettes  gelbbräunlich.  Das  Knochenmark  des  Pferdes 
ist  wachsgelb  und  wird  an  der  Luft  hart  und  grünlich.  Zum> 
Kochen  eignet  sich  das  Pferdefleisch  schlecht,  wohl  aber  zu 
Beafsteaks  und  Sauerbraten  und  auch  zum  Pökeln,  Räuchern' 
und  zur  Wurstbereitung. 

Das  Fleisch  der  Kaninchen  ist  weifs  und  ebenfalls  etwas - 
süfslich.  Das  wilde  Kaninchen  hat  mehr  Fleischbasen  uncL 
ist  daher  wohlschmeckender,  doch  kann  auch  clas  zahme 
Hauskaninchen  durch  zweckmäfsige  Fütterung  einen  ganz 
guten  Braten  liefern.  Der  Nahrungswert  des  Kaninchen- 
fleisches ist  fast  so  grofs,  wie  der  von  mittelfettem  Ochsen- 
fleische, aber  dennoch  ist  Kaninchenbraten  in  Deutschland 
ebensowenig  beliebt  als  Ziegenbraten,  während  in  Belgien,. 
Frankreich  und  England  die  Lapinzucht  in  hohem  An- 
sehen steht. 

Das  Wildpret  (Haarwild)  liefert  infolge  seiner  Schnell— 
füfsigkeit  und  seines  gehetzten  Daseins  ein  härteres,  festeres,., 
fett-  und  wasserärmeres,  durchweg  aber  eiweifsreicheres 
Fleisch,  als  unsere  Haus-  und  Schlachttiere.  Ebenso  wie 
das  Fleisch  des  wilden  Geflügels  (Federwild)  enthält  es  viel- 


sogenannte  Extraetivstoffe,  Kreatin.  Kreatinin,  Xanthin,  Hypo- 
xanthin etc.,  welche  hauptsächlich  den  pikanten  Geschmack 
bedingen.  Durch  das  Spicken  erhöht  man  den  Fettgehalt  des 
mageren  Fleisches,  durch  das  längere  Absterbenlassen  wird  die 
zähe  Faser  mürber  gemacht.  Älteres  Wild  legt  man  auch  gern 
zu  demselben  Zweck  in  Essig,  saure  Milch  oder  Buttermilch 
ein.  Wenn  der  Haut-gout  beimWildpret  zu  weit  getrieben 
wird,  so  können  dadurch  sogar  Krankheiten  entstehen,  ab- 
gesehen von  der  Ekelhaftigkeit  an  und  für  sich.  Das  Fleisch 
des  Wildprets  ist  sehr  nahrhaft,  zumal  es  nur  sehr  geringe 
Mengen  Leim  enthält.  Rehfleisch  und  Hirschfleisch  ist  zart 
und  saftig,  wenn  es  von  4— 2jährigen  Tieren  stammt.  Die 
Rehleber  gilt  als  Leckerbissen.  Zu  Braten  eignet  sich  der 
Rücken  (Ziemer),  die  Keulen,  der  Lendenbraten,  die  Vorder- 
keule (Blatt  oder  Bug),  der  Hals  und  die  Brust.  Die  übrigen 
Stücke  braucht  man  zu  Ragouts.  Gemsenfleisch  ist  viel 
grobfaseriger  und  trockener  als  Rehfleisch. 

Junge  Hasen  haben  ein  zartes,  wohlschmeckendes  Fleisch, 
fast  so  zuträglich  und  verdaulich  als  Hühnerfleisch.  Alte 
Hasen  mufs  man  stark  beizen.  Junge  Hasen  erkennt  man 
am  einfachsten  daran,  dafs  sich  ihre  Ohren  (Löffel)  leicht 
schlitzen  lassen.  Der  Hase  hat  bis  zu  24#  Eiweifsstoffe  in 
seinem  Fleisch. 

Das  Geflügel  liefert  ein  sehr  verdauliches  und  wohl- 
schmeckendes Fleisch,  welches  für  die  Krankenstube  und 
den  Tisch  des  chronisch  Kranken  fast  unentbehrlich  ist. 
Unser  Haushuhn  stammt  von  ostindischen  Hühnerarten  ab. 
Prange1)  teilt  die  Hühner  in  folgende  3 Klassen  ein: 
I.  Hühner,  welche  viel  Eier  legen,  II.  Hühner,  welche  schnell 
fett  werden,  III.  Hühner,  die  sich  zur  Nachzucht  eignen. 

Tn  der  ersten  Klasse  folgen  sich  die  Racen  so : Ge- 
meines Haushuhn,  Gochinchina,  Paduaner,  Dorking,  eng- 
lisches Haubenhuhn,  brabanter  Huhn,  englisches  ZwerghuhnT 
normannisches  Huhn,  Hamburger  Prachthuhn.  In  der  zweiten 
Klasse:  Creve-coeur,  Houdan,  la Fleche,  gemeines  Haushuhn, 

')  Marie  Ernst,  Kochbuch,  Leipzig  bei  Ernst  Keil,  1SSG, 
Seite  139. 

Dr.  Wo  Hering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Cochinchina,  Paduaner,  Brabanter,  Dorking,  englisches  Hau- 
benhuhn. In  der  dritten  Klasse:  Gemeines  Haushuhn, 
Cochinchina,  Paduaner,  Dorking,  englisches  Haubenhuhn, 
überhaupt  kräftige  gutgebaute  und  gutfrefsende  Tiere  aller 
Ragen  von  der  ersten  Brut.  Gute  Legehennen  erkennt  man 
daran,  dafs  der  hintere  Teil  des  Unterleibes  beinahe  die 
Erde  berührt,  der  Steifs  mit  feinen  seidenartigen  Haaren 
dicht  besetzt  ist,  die  Beckenknochen  weit  auseinanderstehen 
und  die  Fiifse  noch  keine  harten  und  langen  Sporen  oder  eine 
stark  entwickelte  schuppige  und  hornige  gelbgraue  Oberhaut 
haben.  Der  Kamm  ist  zur  Legezeit  voll,  fleischig  und  lebhaft- 
rot. — Das  zarteste  Fleisch  haben  die  jungen  Hähnchen  und 
Hennen.  Kapaunen  und  Poularden  sind  häufig  zu  fett.  Über 
2 Jahre  alte  Hühner  liefern  eine  ausgezeichnete  Fleischbrühe, 
müssen  aber,  bevor  man  sie  brät,  erst  gekocht  werden. 
Zur  Zeit  der  Mauser  ist  das  Geflügelfleisch  meist  unschmack- 
haft. Bei  jungem  Geflügel  ist  die  Oberhaut  an  den  Füfsen 
zart , die  Krallen  sind  noch  nicht  abgelaufen  und  ziemlich 
biegsam,  ebenso  der  Schnabel  und  die  Brustknochen 
noch  weich  und  nachgiebig.  Die  mit  einem  fettigen  Kiel 
versehenen  Federn  lassen  sich  leicht  ausziehen.  Das  Fleisch 
des  Truthahns  (Puter,  Welschhahn)  gehört  mit  dem  Fasanen- 
fleisch zu  dem  feinsten  Geflügel.  Man  vergleicht  wohl  das 
weifse  zarte  Brustfleisch  mit  Kalbfleisch,  das  dunklere  und 
festere  Fleisch  der  Keulen  mit  Rindfleisch  und  das  übrige 
sehr  fette  Fleisch  mit  Schweinefleisch.  Über  ein  Jahr  alte 
Truthähne  und  Truthühner  sind  schon  ziemlich  zähe.  Die 
Haut  der  Beine  mufs  noch  hellgrau  oder  graublau  sein. 
Im  Dezember  und  Januar  sind  die  Puter  am  besten. 
— Von  den  Gänsen  ist  die  pommersche  die  geschätz- 
teste. Sie  erreichen  durch  forcirte  Mästung  („nudeln“)  ein 
Gewicht  bis  zu  14  Kilo.  Junge  Gänse  erkennt  man  an  der 
weichen  Beschaffenheit  der  Luftröhre  (Gurgel)  und  an  der 
blafsroten  Farbe  des  Schnabels  und  der  Fiifse.  Die  Haut 
einer  jungen  Gans  läfst  sich  mit  einem  Stecknadelkopfe 
leicht  durchbohren,  während  dieses  bei  alten  Tieren  auch 
bei  starkem  Druck  nicht  gelingt.  Gänsefett,  Gänseleber  und 
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-geräucherte  Gänsebrust  gehören  zu  den  geschätztesten  Lecker- 
bissen. — Von  den  Enten  haben  die  weifsen  ein  zarteres 
Fleisch,  als  die  braunen  oder  bunten.  Man  kann  sie 
binnen  S — 10  Tagen  fett  füttern,  wenn  man  ihnen  zu  ihrem 
sonstigen  Futter  soviel  Hafer  hinstreut,  als  sie  nur  frefsen 
wollen.  Das  Fleisch  älterer  Tiere  eignet  sich  für  den  Kran- 
kentisch gewifs  am  allerwenigsten,  zumal  es  thranig  schmeckt. 
— Auch  bei  den  Tauben  gilt  der  Grundsatz,  clafs  die  weifsen 
und  hellgefiederten  Tiere  ein  zarteres  Fleisch  haben,-  als  die 
•dunkleren  Arten.  Bei  fetten  Tauben  läfst  das  Fleisch  beim 
Auseinanderblasen  der  Federn  eine  weifse  Farbe  erkennen. 
Auch  bemerkt  man  kleiue  gelbe  Fasern  in  der  Haut  des 
Halses  und  Kopfes  junger  fetter  Tiere.  Junge  Tauben  haben 
einen  schwachen,  zarten  und  spitzen  Schnabel,  scharfe, 
.spitzige  noch  nicht  abgenutzte  Krallen  und  , kleine  flach- 
liegende Augen.  Sie  sind  fast  das  ganze  Jahr  zu  haben 
und  wandern  sehr  häufig  in  die  Krankenstube  als  gern  ge- 
nommene und  leicht  verdauliche  Krankenspeise.  Suppen, 
Braten  und  Ragouts  sind  gleichmäfsig  beliebt. 

Das  Federwild  mufs  gewöhnlich  noch  länger  hängen, 
.als  das  Haarwild,  ehe  es  bereitet  werden  kann,  z.  B.  mufs 
ein  Fasan  mindestens  8 Tage  hängen.  Bei  jungem  Feder- 
wild ist  eine  ausgerissene  Feder  noch  weich  und  mit  Blut 
gefüllt,  bei  älteren  ist  der  Kiel  hart.  Hartbehornte  und 
dunkle  Fiifse,  harte  Schnäbel  und  Krallen,  rauhe,  stark  pyg- 
mentirte  Haut  an  der  Schnabelwurzel,  am  Kamm  und  an- 
deren Körperstellen  zeigen  ein  höheres  Alter  an. 

Junge  Rebhühner  haben  gelbliche,  die  alten  graue  Beine. 
Das  Wachtelfleisch  ist  sehr  fett ; da  dasselbe  leicht  verdirbt, 
•mufs  die  Wachtel  möglichst  frisch  gegessen  werden.  Junge 
Auerhennen  und  Birkhühner,  sowie  auch  das  Schneehuhn,  liefern 
ein  sehr  zartes  und  geschätztes  Fleisch.  Das  Fleisch  alter 
Exemplare  dieser  Gattungen  schmeckt  und  riecht  dagegen 
nach  Tannenzapfen  und  ist  so  zäh  und  trocken,  clafs  nur 
kräftiger  Essig  die  nötigen  Verbesserungen  daran  erzielen 
kann.  Der  Fasan  zeichnet  sich  ebensowohl  durch  die  Vor- 
trefflichkeit seines  Fleisches,  als  durch  die  Schönheit  seines 
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Gefieders  aus.  Junge  Tiere  haben  kleinere  und  stumpfere 
Sporen,  als  die  alten.  Letztere  müssen  im  Winter  4—6- 
Wochen  abhängen,  bis  sie  mürbe  werden.  — Der  oft  als 
Leckerbissen  verzehrte  Schnepfendreck  besteht  gröfstenteils 
aus  halbverdauten  Mistkäfern  und  wimmelt  von  Eingeweide- 
würmern (taenia  filium).  Guten  Appetit  dazu! 

Von  dem  sonstigen  wilden  Geflügel  sind  noch  zu  er- 
wähnen die  kleine  und  grofse  Becassine  (Wasserschnepfe),, 
die  Wildgans,  die  Wildente,  die  Löffelente  und  Krickente. 
Alle  wilden  Enten  dürfen  nicht  lange  abhängen,  weil  das 
Fleisch  leicht  inFäulnifs  übergeht.  — Die  Pungel-  oder  grofse 
Holztaube  liefert  eine  gute  Suppe,  hat  jedoch  ein  zähes 
Fleisch.  Krammetsvögcl,  Lerchen,  Gelbgänschen  und  fette  Sper- 
linge geben  angenehme  kleine  Brätchen.  Man  sollte  jedoch 
diese  durchweg  so  nützlichen  und  angenehmen  kleinen  Vogel- 
gattungen lieber  schonen,  als  den  Gaumen  damit  kitzeln.. 
Zum  Schlufs  noch  eine  Tabelle  nach  König: 


Nähere  Bezeichnung 

Wasser# 

Eiweifs  # 

Fett# 

Mageres  Haushuhn 

76.22 

19.72 

1.42 

Fettes  „ 

1 70.06 

18.49 

9.34 

.Junger  fetter  Halm 

70.03 

23.32 

3.15 

Fette  Gans  . . . 

38.02 

15.91 

45.59 

Feldhuhn  . . . . 

71.96 

25.26 

1.43 

Taube  

73.00 

22.14 

1.00 

T ruthahn , mittelfest 

65.60 

24.70 

S.50 

Gänsebrust,  pomm. 

41.35 

21.45 

31.49 

Von  Reptilien  und  Amphibien  werden  das  Fleisch  der  Schild- 
kröten und  die  Schenkel  des  Frosches  gegessen.  Beide  Fleisch- 
sorten eignen  sich  am  besten  zu  Suppeneinlagen  (echte  Schild- 
krötensuppe, Froschschenkelsuppe),  jedoch  auch  zum  Braten, 
Der  gemeine  Flufskrebs  hat  ein  weifses,  festes  und  fett- 
armes Fleisch,  welches  bei  manchen  Personen  durch  reflec- 
torische  Reizung  vom  Magen  aus  Nesselsucht  hervorruft. 
Die  Flufskrebse  sind  in  den  Monaten  ohne  „r“  (Mai  bis 
September)  am  wohlschmeckendsten.  Wenn  ein  gekochter 
Krebs  nicht  krumm  in  einander  sitzt,  sondern  einen  ge- 
streckten Körper  hat,  so  ist  dieses  ein  Beweis  dafür,  dafs- 
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er  schon  vor  dem  Kochen  tot  war.  Beim  Sieden  wird  der 
•blaue  Farbstoff  in  den  Krebsschalen  zerstört  und  die  während 
des  Lebens  grünlich-braune  Färbung  geht  in  rot  über.  Die 
Seekrebse  oder  Hummern  sind  2—4  mal  so  lang,  als  die 
Flufskrebse.  Die  mittelgrofsen  sind  die  besten.  Der  Schwanz 
des  abgekochten  Hummers  darf  nicht  gestreckt  sein  und 
mufs  schnell  in  seine  gebogene  Stellung  zurückkehren,  wenn 
man  ihn  lang  zieht.  Die  Graneelen-Krebse  (auch  Granaten 
genannt),  sind  2—7  cm.  lang.  Man  versendet  sie  nur  im 
gekochten  Zustande,  weil  sie  der  Verderbnifs  schnell  unter- 
liegen1). Fast  jedes  Meer  hat  seine  besonderen  Spielarten. 
Auch  von  den  Krabben  oder  Taschenkrebsen  werden  ver- 
schiedene Sorten  gegefsen,  namentlich  in  kaltem  Zustande  als 
Salat  mit  einer  pikanten  Sauce  zubereitet.  Für  leicht  verdau- 
lich können  diese  Krustentiere  durchweg  alle  nicht  gelten,  Jso- 
■dafs  wir  [gut  thun,  die  Krankenstube  damit  zu  verschonen. 

Von  den  Weichtieren  oder  Mollusken  werden  in  Italien, 
Frankreich,  England,  seltener  in  Deutschland  zunächst  die 
Schnecken  mitunter  gegessen,  ln  der  Nähe  von  Paris,  in 
Süddeutschland  bei  Ulm  und  auch  in  Neuenahr  wird  die 
grofse  Weinbergschnecke  in  eigenen  Schneckengärten  von 
sogenannten  Sehneckenbauern  mit  Kohl,  Salatblättern  und 
dergl.  gemästet.  Man  soll  sie  jedoch  nur  im  Herbst,  Winter 
und  Anfang  des  Frühlings  verzehren,  wenn  das  Schnecken- 
gehäuse  mit  einem  Deckel  verschlossen  ist,  da  im  Sommer 
nach  Schneckengenufs  Erkrankungen  beobachtet  worden 
sind.  Die  Schnecken  enthalten  76$  Wasser,  16$  Eiweifs, 
1$  Fett,  2$  Salze  und  5$  Schleim  und  andere  Stoffe. 
Wegen  des  vielen  Leims  mufs  die  Schneckenbrühe  etwas 
■Säurezusatz  erhalten. 

Die  Auster,  ein  zweischaliges  Muscheltier,  findet  sich 
an  den  Küsten  Europa’s,  fehlt  aber  in  der  Ostsee.  Sie 
-sitzen  klumpenweise  auf  Felsen  oder  auf  Sand-  und 
Lehmboden  in  grofsen  Lagern,  den  sogenannten  Aus- 
ternbänken. An  der  französischen  und  englischen  Küste 

')  In  der  heifsen  Jahreszeit  sind  mehrfach  Graneelen- Vergif- 
tungen beobachtet  worden. 
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sammelt  man  sie  in  eigens  aufgemauerten  Austern- 
parks. Diese  Parkaustern  sind  besonders  fett  und  wohl- 
schmeckend, werden  Natives  genannt  und  im  Herbst  und 
Winter  mittelst  Schaufeln  oder  eiserner  Harken,  an  welchen 
ein  Sack  befestigt  ist,  abgerissen.  Die  -besten  englischen 
Austern  stammen  aus  den  Parks  von  Whitestable  und  Gol- 
chester,  die  besten  französischen  von  Morennes,  Saintonge 
und  Dieppe,  die  besten  belgischen  von  Ostende,  die  besten 
italienischen  aus  den  Lagunen  von  Venedig,  die  besten 
deutschen  aus  Schleswig-Holstein  und  Helgoland.  Auch 
Nordamerika  liefert  neuerdings  eine  grofse  und  fette  Spiel- 
art der  Auster,  welche  nicht  so  teuer  ist,  als  die  euro- 
päischen Arten.  Der  Nährwert  des  Austernfleisches  ist  kein 
sehr  hoher.  Es  enthält  fast  90  # Wasser,  kaum  5 # Eiweifs, 
Fett,  2,Ö3  $ Kohlehydrate  (viel  Glycogen)  und  {f 
Salze.  Die  rohen  Austern  wirken  bei  manchen  Kranken 
appetitanregend  und  gelten  für  leichter  verdaulich,  als  die 
gekochten.  Sobald  die  Auster  tot  ist,  klaffen  die  Muscheln 
auseinander,  weil  der  Schliefsmuskel  nicht  mehr  wirkt.  Die 
Austern  sind  ebenso  wie  die  Muscheln  schnell  der  Verderb- 
nis ausgesetzt  und  können  unangenehme  fieberhafte  Magen- 
und  Darmkrankheiten  hervorrufen.  Vom  April  bis  Juli  ist 
der  Austernfang  in  mehreren  Ländern  gesetzlich  verboten, 
um  die  Fortpflanzung  nicht  zu  stören.  Die  auf  lehmigem 
Boden  vorkommenden  Austern  sind  nicht  so  wertvoll,  als- 
die  Berg-  oder  Felsaustern. 

Aufser  den  Austern  werden  noch  viele  Muschelarten 
gegessen.  Man  achte  beim  Einkäufe  der  frischen  Muscheln 
darauf,  dafs  die  Schalen  fest  geschlossen  sind  und  kein 
übler  Geruch  vorhanden  ist.  Gute  frische  Muscheln  werden 
beim  Kochen  hellrötlich,  verdächtige  rot,  rotbraun  oder 
schmutzigrot.  Eine  beim  Kochen  beigefügte  Zwiebel  ändert 
ihre  Farbe , ein  silberner  Löffel  läuft  in  der  heifsen 
Brühe  an,  wenn  schlechte  Exemplare  zugegen  sind. 
(H2  S)  Neuerdings  sind  bekanntlich  mehrfach  Vergiftungen 
durch  die  gemeine  Miefsmuschel  vorgekommen,  ein  Umstand, 
der  ängstliche  Gemüter  vom  Genüsse  der  Muscheln  voll- 


ständig  abzuschrecken  geeignet  sein  dürfte.  Doch  bil- 
den die  Muscheln,  wenn  sie  mit  einer  zweckmäfsigen 
Brühe  gekocht  werden,  ein  billiges,  angenehmes,  verdauliches 
und  appetitanregendes  Nahrungsmittel.  Ihre  Zusammen- 
setzung wird  derjenigen  der  Austern  ähnlich  sein.  Von  den 
übrigen  Seetieren  werden  namentlich  die  Fleischpolypen  und 
die  Segelquallen  besonders  von  den  Italienern  der  untern 
Volksklassen  mit  Vorliebe  verzehrt.  Am  Strande  von  St.  Lucia 
in  Neapel  sieht  man  an  offener  Strafse  des  Abends  im  Frühjahr, 
wie  diese  unappetitlich  aussehenden  Tiere  geschmort  und 
von  Dienstmännern,  Kutschern,  Lastträgern,  Weibern  und 
Kindern  der  niedern  Volksklassen  für  wenige  Pfennige  ge- 
kauft und  mit  grofsem  Behagen  verzehrt  werden. 


Das  Fleisch  der  Fische  ist  im  allgemeinen  reicher  an 
Wasser  und  leimgebendem  Gewebe , als  das  der  übrigen 
Wirbeltiere.  Der  Wassergehalt  schwankt  zwischen  75  und 
87  $,  der  Fettgehalt  ist  noch  schwankender  und  bewegt  sich 
von  0,25  bis  8 # bei  frischen  Exemplaren.  Die  Makrele 
hat  6,  der  Hering  10,  der  Hecht,  Flufsaal,  Lachs,  die  Scholle 
und  der  Dorsch  16,  der  Kabeljau  24  und  der  Flufsbarsch 
sogar  27#  Leimbildner  in  der  Eiweifssubstanz.  Getrocknete,, 
gesalzene  oder  geräucherte  Fische  haben  viel  W asser  abgegeben 
und  deswegen  einen  bedeutend  höhern  Nährwert.  Das 
Fischfett  enthält  50 — 70  # Olein.  Im  Gegensätze  zum  Fleische 
der  Warmblüter  wiegen  im  Fischfleisch  die  Natronsalze  vor 
den  Kalisalzen  vor.  Die  fetten  Fische  sind  geräuchert  ver- 
daulicher, als  gepökelt  oder  gebraten.  Sardellen,  An- 
chovis und  Neunaugen  haben  ein  sehr  zartes  Fleisch.  Cr- 
viar  (Eier  vom  Stör)  namentlich  der  bessere  grobkörnige,, 
pafst  als  Appetitanreger  theelöffelweise  für  manche  Recon- 
valescenten  sehr  gut.  Gesalzene  Heringe  rnufs  man  vor  dem 
Mariniren  circa  24  Stunden  auswässern.  Sie  erregen  sonst 
leicht  eine  starke  Gasentwickelung  und  viel  Aufstofsen.  Im 
allgemeinen  werden  die  Fische  im  gekochten  Zustande  besser 
verdaut,  als  im  gebratenen  oder  marinirten.  Die  fettarmen 
Fische,  Seezunge,  Schellfisch,  Hecht,  Karpfen,  Barsch,  sind 
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durchweg  verdaulicher,  als  die  fettem  Sorten:  Aal,  Hering, 
Lachs  u.  dergl. 

Da  die  Fische  aufserordentlich  schnell  in  Fäulnifs  über- 
gehen, so  sollte  man  Süfswasserfische  womöglich  nur  lebend 
auf  den  Markt  bringen.  Jedenfalls  sind  tote  Fische  unge- 
niefsbar,  wenn  die  roten  Kiemen  blafs  geworden  sind,  die 
Hornhaut  des  Auges  getrübt  erscheint. , das  Fleisch  sich 
weich  anfühlt  und  die  Schuppen  sich  von  selbst  ablösen. 
Die  meisten  Fische  laichen  im  Frühjahr  vom  April  bis  Juni, 
einige  Sorten  jedoch  auch  im  Herbst,  z.  B.  die  Forellen. 
Man  kann  die  Fische  am  besten  einteilen  in  Sülswasser-  und 
Meerfische  und  nach  dem  Skelett  in  Gräten-  oder  Knochenfische 
und  in  Knorpelfische.  Zu  den  beliebtesten  Süfswasserfischen 
gehört  der  Lachs,  Salm  oder  Rheinlachs.  Er  lebt  in  den 
nordischen  Meeren  und  kommt  zum  Laichen  im  Mai  und 
Juni  in  unsere  Flüsse.  Wenn  er  eben  aus  dem  Meere 
kommt,  ist  er  silberweifs , sein  Fleisch  rot  und  das  Fett 
unter  der  Haut  braun.  Dieser  Zeitpunkt  mufs  zum  Fang 
wahrgenommen  werden.  Nach  der  Laichzeit  ist  das  Fleisch 
weifs  und  mager,  die  Schuppen  färben  sich  dunkler,  und 
der  Lachs  bekommt  Flecken.  Das  rötliche  und  fette  Fleisch 
des  Lachses  wird  frisch , geräuchert  oder  marinirt  in  den 
Handel  gebracht.  Der  Meerlachs  ist  weniger  geschätzt,  als 
der  Flufslachs.  Eines  besonderen  Rufes  erfreut  sich  bei 
den  Feinschmeckern  der  Rheinlachs,  dann  folgen  Weser- 
und Elblachs.  Zu  den  Lachsfischen  gehört  auch  die  ge- 
meine Forelle  (Steinforelle).  Dieselbe  soll  vom  Oktober 
bis  Februar  geschont  werden.  Auch  der  Huch  oder 
Donaulachs,  sowie  der  in  den  Gebirgsseen  lebende  Saibling 
werden  dem  Lachs  ungefähr  gleichgestellt.  Der  Stint  hat  einen 
etwas  eigentümlichen  Geruch,  jedoch  ein  sehr  gutes  Fleisch. 
Zu  nennen  sind  aufserdem  noch  die  Maränen  oder  Weifs- 
fellclmn  in  den  Seeen  Pommerns  und  der  Neumark  .jedoch 
auch  in  den  Schweizer  Seeen,  und  der  Gangfisch  oder  das 
Blaufellchen,  der  wichtigste  Fisch  des  Bodensees.  Die  Kar- 
pfen sind  die  Vegetarianer  unter  den  Fischen,  da  sie  von 
allen  Fischgattungen  am  wenigsten  Fleisch  fressen.  Man 


hat  Karpfen,  die  bis  zu  20  Kilo  schwer  sind.  Der 
fast  schuppenlose  Spiegelkarpfen  oder  Karpfenkönig  wird 
dem  gewöhnlichen  Karpfen  vorgezogen.  Karpfen  aus 
schlammigen  Teichen  schmecken  moderig  und  müssen  vor 
dem  Gebrauche  einige  Tage  in  reines  Wasser  gesetzt  werden. 
Von  den  Karpfen  ist  noch  zu  bemerken,  dafs  die  gelblich 
gefärbten  Flufskarpfen  ein  besseres  Fleisch  liefern,  als  die 
grünlichen  oder  schwärzlichen  Teichkarpfen.  Auch  die 
Karausche  ist  eine  Karpfenart  und  sehr  wohlschmeckend. 
Zu  der  Familie  der  Karpfen  oder  Weifsfische  gehören  auch 
noch  die  Barbe,  die  gewöhnliche  Schleie,  der  Weifsfisch, 
die  Plötze  (Plötzensee) , der  Rotflosser  oder  die  Rotfeder 
und  der  Blei  (Bleier,  Flufsbrasse  oder  Brachse).  Diese 
Fische  sind  durchweg  sehr  grätenreich  und  werden  nicht 
.sehr  hochgeschätzt.  Meistens  ifst  man  sie  in  Butter  ge- 
backen. Junge  Hechte  liefern  ein  recht  angenehmes  und 
gut  verdauliches  Fischfleisch.  Hecht-  und  Karpfenleber  gilt 
als  Delikatesse. 

Von  den  Welsfischen  wird  der  gemeine  Wels  oder  Do- 
nauwels gegessen.  Nächst  dem  Hausen  und  Stör  ist  er  der 
-gröfste  Süfswa ss erfisch.  Im  Murtensee  in  der  Schweiz  hat 
man  Exemplare  von  über  150  Kilo  Gewicht  gefangen.  Er 
heifst  dort  auch  Saluth.  Der  Maifisch  gehört  zur  Familie 
der  Heringe.  Er  kann  bis  zu  zwei  Kilo  schwer  werden. 
Auch  eine  Schellfischart  kommt  in  den  Siifs wassern  Europas 
vor.  Es  ist  dieses  die  Aalraupe  der  Schweizerseen.  Das 
Fleisch  des  Flufsaales  ist  fett,  von  nufsähnlichem  Wohlge- 
. schmack,  aber  nicht  leicht  verdaulich.  Geräucherte  und  gut 
in  Gelee  eingelegte  Aale  trifft  dieser  Vorwurf  weniger.  Vom 
Juni  bis  August  sind  die  Aale  am  besten.  In  ihrem  Flei- 
sche kommen  mitunter  kleine  fadenförmige  Würmchen  vor, 
über  deren  Schädlichkeit  bis  jetzt  aber  noch  nichts  genaueres 
feststeht.  Zu  den  Knorpelfischen  gehören  die  aalförmigen, 
nackten  Lampreten,  auch  Bricken  oder  Pricken  genannt.  Sie 
sind  recht  fett  und  wohlschmeckend  und  heifsen  marinirt 
Neunaugen.  Das  Meerneunauge  ist  durchschnittlich  einen 
Meter  lang  und  steigt  im  Frühjahr  zum  Laichen  in  die  Nord- 
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seeflül'se.  Das  gewöhnliche  marinirte  Neunauge  ist  nur 
— l m lang.  Aufserdem  gibt  es  noch  eine  kleine  Ab- 
art von  17 — 25  clm  Länge  in  den  Siifswassern  und  Flüfsen 
mehrerer  Gegenden  Europas.  Die  Störe  sind  ursprünglich 
Meerfische  und  werden  zur  Laichzeit  in  den  Flüfsen  ge- 
längen. Ihr  Fleisch  ist  schmackhaft,  ihre  Eier  werden  ein- 
gesalzen und  kommen  als  Kaviar  in  den  Handel.  Guter  russi- 
scher Kaviar  ist  grobkörnig,  darf  weder  sauer,  ranzig  oder 
faulig  riechen,  noch  schimmelig  sein  oder  gären.  Die  Eier 
müssen  nicht  geschrumpft,  zerflossen  oder  schmierig  sein. 
Der  russische  Kaviar  ist  weit  besser,  aber  auch  viel  teurer, 
als  der  feinkörnige  Elbkaviar.  Die  bekanntesten  Störe  sind:. 
i.  der  gemeine  Stör,  wird  bis  zu  5.1  m lang  und  bis  500  kg 
schwer.  Die  gröfsten  Störe  können  bis  zu  50  kg  Kaviar 
liefern.  2.  Der  Hausen,  fast  eben  so  grofs,  im  kaspischen 
und  schwarzen  Meere  und  in  den  einmündenden  Flüfsen. 
Sein  Fleisch  ist  nicht  so  gut,  als  das  des  Störs.  3.  Der  bis 
zu  1 m lange  und  bis  zu  12i  kg  schwere  kleine  Stör  oder 
Sterlet.  Dieser  liefert  das  beste  Fleisch  und  den  besten 
Kaviar.  Er  ist  am  meisten  verbreitet;  man  hat  ihn  aus  dem 
kaspischen  und  schwarzen  Meere  auch  in  russische,  preu- 
fsische  und  schwedische  Süfswasserseen  verpflanzt.  Sämt- 
liche Störfische  liefern  auch  die  sogenannte  Hausenblase  (zu 
englisch  Pflaster,  zu  Gallerten,  zum  Klären  von  Bier,  Wein 
und  dergl.) 

Von  den  Knochenfischen  des  Meeres  nennen  wir  hier 
die  Seebarbe,  die  Makrele,  und  den  Thunfisch.  Der  letztere 
ist  der  gröfste  Fisch,  der  seines  Fleisches  wegen  gefangen 
wird.  Im  Mai  kommt  er  an  die  Küsten  von  Sicilien  und 
Sardinien,  sowie  bei  Konstantinopel,  und  die  Fischer  bringen 
Tiere  so  grofs  wie  Ochsen  zu  Markt.  Das  Fleisch  hält  sich 
jedoch  nicht  lange  und  wird  deshalb  meistens  marinirt  oder 
in  Öl  eingelegt.  — Wir  kommen  jetzt  zu  dem  bekanntesten 
und  nützlichsten  aller  Fische,  zu  dem  Begründer  der  hol- 
ländischen Seemacht,  dem  Häring.  Der  Hauptfang  dauert 
von  Mitte  Juni  bis  Ende  Juli.  Man  fängt  des  Nachts  bei 
Laternenschein  und  salzt  die  gefangenen  Fische  bei  Tage 


ein.  Die  Nordsee  hat  fettere  Häringe,  als  die  Ostsee.  Die 
besten  holländischen  Häringe  kommen  aus  der  Nähe  der 
schetländischen  und  orkadischen  Inseln.  Die  noch  nicht 
ganz  ausgewachsenen  heifsen  Matjes-Häringe  (Mädchenhäringe), 
die  vor  der  Laichzeit  gefangenen  also  noch  mit  Rogen  und 
Milch  versehenen  Vollhäringe.  Ein  Häringsweibchen  hat 
30—40  000  Eier  bei  sich.  Nach  der  Laichzeit  nennt  man 
die  Häringe  Ihlen , Schotten  oder  Hohlhäringe.  Dieselben 
sind  magerer  und  weniger  wertvoll.  Die  geräucherten  Hä- 
ringe, Bücklinge,  Bückinge  oder  Pöklinge  werden  zuerst  24 
Stunden  eingesalzen  und  dann  in  besonders  eingerichteten 
Öfen  geiäuchert.  Einen  berühmten  Namen  haben  sich  die 
Kieler  Speckbücklinge  erworben.  Gute  Bücklinge  sind  gold- 
gelb , fett , nicht  hart  und  trocken , und  haben  ein  weifses 
Fleisch.  Der  gebratene  und  dann  in  Essig  eingelegte  Häring 
heifst  Brathäring.  In  Essig,  Zwiebeln,  Kapern,  Pfeffer  und 
allerhand  sonstigem  Gewürz  eingelegte  Lläringe  heifst  man 
„marinirte“.  Die  Sprotte  oder  der  Breitling  wurde  früher  für 
einen  jungen  Häring  gehalten.  Sie  hat  in  der  Tat  viel  Ähn- 
lichkeit mit  dem  Häring,  ist  aber  bedeutend  kleiner.  Jeder- 
mann kennt  die  Kieler  Sprotten.  Weiche,  schmierige,  zer- 
rissene, mifsfarbige,  schimmelige,  verdächtig  riechende  oder 
schmeckende  Sprotten  oder  Bücklinge  sollten  nie  gegessen 
werden. 

Im  Mittelmeer  hat  die  10  ctm  lange  Sardine  oder  echte 
Sardelle  dieselbe  Bedeutung,  wie  die  Sprotte  in  der  Nordsee. 
Eingesalzen  nennt  man  sie  Sardellen;  die  geköpften  und 
ausgeweideten,  dann  in  kochendes  Olivenöl  getauchten  und 
in  Blechbüchsen  eingesetzten  heifsen  Sardinen  ä l’huiie.  Leider 
sind  diese  kleinen  appetitanregenden  Fische  sehr  teuer. 
Dasselbe  gilt  von  der  15  ctm  langen  Anchovis  (Anchovis- 
sardelle), welche  ebenfalls  eingesalzen  oder  in  Öl  eingelegt,, 
aufserdem  aber  auch  als  Kräuier-Anchovis  mit  Essig  und  Ge- 
würz marinirt  wird. 

Nächst  den  Häringen  sind  die  Schellfische  für  die  Volks- 
ernährung von  gröfster  Wichtigkeit.  Ihr  schön  weifses  und 
wohlschmeckendes  Fleisch  zerfällt  leicht  in  Querschichten. 
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Wird  der  Schellfisch  heim  Kochen  am  Rückgrat  rötlich  oder 
bräunlich,  so  beweist  dieser  Umstand,  dafs  er  nicht 
mehr  ganz  frisch  war.  Der  gemeine  Schellfisch  wird  bis  zu 
i m lang  und  bis  zu  4 kg  schwer.  Er  kommt  hauptsäch- 
lich in  der  Nordsee  vor,  in  der  Ostsee  findet  er  sich 
nicht.  In  grofsen  Massen  gefangen  wird  er  meistens 
preiswürdig  verkauft.  Der  Kabliau  ist  bedeutend  gröfser  als 
der  Schellfisch.  Er  wird  bis  zu  1^  in  lang  und  bis  zu  20  kg 
schwer,  hält  sich  in  den  nördlichen  Meeren  auf  und  findet 
sich  namentlich  bei  Neufundland  in  grofsen  Mengen.  Im 
Frühjahr  und  im  Sommer  wird  er  gefangen.  Aus  seiner 
Leber  gewinnt  man  Leberthran.  Er  kommt  frisch,  gesalzen 
und  getrocknet  in  der  ganzen  Welt  in  den  Handel.  Der 
frische  heifst  grüner  Kabliau,  der  gesalzene  Laberdan,  der 
ungesalzen  an  der  Luft  getrocknete  Stockfisch,  der  nach  dem 
Salzen  getrocknete  Klippfisch.  Der  Stockfisch  und  Klippfisch 
hat  einen  im  Verhältnifs  zu  seinem  Preise  sehr  hohen  Nah- 
rungswert und  verdient  deshalb  bei  den  unbemittelten  Klassen 
eine  noch  gröfsere  Verbreitung,  als  er  schon  hat.  Alter, 
getrockneter  Stockfisch  von  dunkler  gelber  Farbe,  morschem 
Gewebe  mit  Rostflecken1)  oder  gar  mit  Schimmelpilzen 
bedeckt,  taugt  nicht  mehr  und  kann  unangenehme  Er- 
krankungen hervorrufen.  Der  in  der  Nord-  und  Ostsee 
lebende  Dorsch , der  Wittling  (Weifsling  oder  Merlan  und 
Köhler  oder  Kohlmund  heifsen  die  beiden  Arten  des  Witt- 
ling) , der  kleine  Stockfisch  oder  Meerhecht  und  der  zur 
Quappengattung  gehörende  Leng  werden  in  ähnlicher  Weise 
zubereitet , wie  der  Kabliau , und  kommen  ebenfalls  unter 
■dem  Namen  Laberdan,  Stockfisch,  Klippfisch  auf  den  Markt. 
Der  Leng  überragt  den  Kabliau  noch  etwas  an  Gröfse.  Er 
kommt  vorzüglich  in  der  Nordsee  und  den  nordischen  Meeren 
vor.  Der  Dorsch  liefert  den  besten  Leberthran. 

Von  den  Schollen  oder  Seitenschwimmern  sind  die  ge- 
meine Scholle,  der  Flundern.  dieKliesche,  der  Steinbutt  (Tur- 
bot),  das  Viereck  oder  Glattbutt,  der  Heiligbutt  oder  die 


i)  Der  „Rost“  im  Stockfisch  stammt  von  einem  Sarcine-ähnlicken 
Pilze  her,  welcher  mit  den  Salzkrystallen  in  das  Fleisch  eindringt 
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Pferdezunge  und  die  gemeine  Seezunge  bekannte  und  schmack- 
hafte Sorten.  Die  Scholle  und  der  Flunder  kommen  haupt- 
sächlich geräuchert  und  marinirt  in  den  Handel.  An  der 
Sonne  getrocknete  Flundern  heifsen  holländische  geräucherte 
rigaische  Flundern.  Die  kleinste  Schollenart,  die  nur  15  bis 
36  ctm  lange  Kliesche,  soll  am  besten  schmecken.  Der  bis 
8 kg  schwere  Steinbutt  liefert  sehr  viel  Gallerte.  Die 
Pferdezunge  wird  bis  über  2 m lang  und  bis  zu  150  kg 
schwer.  Die  Seezunge  wiegt  meist  2—4  kg  und  gilt  als 
Delikatesse. 

Von  den  Rochen,  welche  zu  den  Quermäulern  gehören, 
mit  rautenförmigem  Körper,  werden  zwei  Arten  gegessen, 
die  Glattrochen  oder  Fleten  und  die  Stachelrochen. 

Das  Fischfleisch  gilt  im  gewöhnlichen  Leben  als  wenig 
nahrhaft,  namentlich  das  der  weniger  fetten  Sorten.  Wahr 
ist  daran,  dafs  es  weniger  schnell  sättigt,  als  Säugetier- 
fleisch. Rechnet  man  jedoch  den  Gehalt  an  Leimstoffen 
nach  dem  Grundsätze  um,  dafs  zwei  Teile  Leim  soviel  wert 
sind,  als  ein  Teil  Eiweifs  und  zieht  den  durchweg  gröfsern 
Wassergehalt  in  Betracht,  so  ergiebt  sich,  dafs  es  den- 
selben Nahrungswert  hat,  als  das  der  Säugetiere.  At- 
water1)  hat  diesbezüglich  im  Voit’schen  Laboratorium 
einige  Versuche  angestellt,  welche  folgendes  Resultat  er- 
gaben. Ein  79  kg  schwerer  gesunder  Mann  erhielt  drei 
Tage  folgende  Nahrung:  1500  g Schellfisch,  Butter,  Wein 
Bier,  Kaffee.  Darin  296  g feste  Bestandteile  (45.6  g N 
= 285  g Eiweifs,  35  g Fett  und  18  g Asche).  Mit  dem 
Kot  gingen  ab:  4.9  g Trockensubstanz  (2  g N,  9-g  Fett, 
22.5  g Asche). 

An  drei  andern  Tagen  erhielt  derselbe  Mann:  1200  g 
Rindfleisch,  Wein,  Bier  und  Kaffee.  Darin  291  g feste  Be- 
standteile (38.5  g N = 241  g Eiweifs,  67  g Fett,  13  g Asche). 
Mit  dem  Kot  gingen  ab:  4.3  g-  Trockensubstanz  (2.5  g N, 
5.2  g Fett,  21.5  g Asche).  Die  Versuchsperson  befand  sich 
bei  beiden  Ernährungsweisen  im  Stickstoffgleichgewicht. 

*)  Deutsche  medizinische  Wochenschrift  1888  Nr.  6:  Rundschau 
auf  dem  Gebiete  der  Ernährungslehre.  Imman.  Munk. 
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285  ^ Fischfleischeiweifs,  241  g Rindfleischehveifs  waren 
zum  N-Gleich  ge  wicht  nötig. 

Beim  Rindfleischehveifs  waren  aber  26  g Fett  pro  Tag 
mehr  verabreicht,  welche  bekanntlich  etwas  Eiweifs  sparen. 
In  den  45.6  g N,  welche  1500  g Schellfisch  enthalten,  sind 
etwa  40  g Leimstoffe  mehr,  als  in  den  38.5  g N,  die  in  den 
1200  g Rindfleisch  enthalten  sind.  Es  geht  aus  diesen  Ver- 
suchen hervor,  dafs  1500  g Schellfisch  etwa  1200  g Rind- 
fleisch gleichwertig  sind,  sodafs  das  Fischfleisch  mit  Kalb- 
fleisch ungefähr  gleichen  Nahrungswert  hat. 

Chittenden  und  G ummins1)  haben  verschiedene 
Fleisch-  und  Fischsorten  auf  ihre  Verdaulichkeit  mittelst 
künstlichen  Magensaftes  geprüft.  Sie  lösten  5 g Pepsin  in 
einem  L 0.2  -{}  Salzsäure.  Vom  Fleisch  oder  Fisch  wurden 
100  g von  Sehnen,  Fett,  Flaut,  Knochen  und  Gräten  gerei- 
nigt, fein  verteilt,  die  Trockensubstanzen  bestimmt  und  jedes- 
mal 20  g in  200  ccm  des  künstlichen  Verdauungssaftes  ge- 
than  und  22  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  38—40°  G. 
darin  belassen.  Dann  wurde  in  dem  Filtrate  die  Menge  des 
Gelösten  bestimmt.  Es  ergab  sich  nun  folgendes.  Bezeichnet 
man  die  4.0461  g,  welche  durchschnittlich  aus  20  g fester 
Substanz  von  gekochtem  Rindfleisch  gelöst  wurden,  mit 
100,  so  wurden  verdaut: 


Von  rohem  Rindfleisch  . 

142.38 

Von  Häring 

82.34 

,.  Kalbfleisch  . . . 

94.89 

„ Schellfisch  .... 

82.50 

,.  Hammel 

92.15 

„ Seebarsch  .... 

80.99 

,.  Lamm 

87.93 

„ Bachforelle  . . . 

78.45 

,.  Hnlin,  helles  Fleisch 

86.72 

„ Weifsbart  .... 

72.94 

,.  „ dnnkles 

84.42 

„ Aal 

71.S2 

,,  Lachs 

92.29 

„ junger  Hummer  . . 

S7.81 

,,  Goldforelle .... 

87.03 

„ gr.  weibl.  Hummer 

79.06 

,.  Makrele 

86.24 

„ ,,  männl.  „ 

60.13 

,,  Flunder 

85.32 

,,  Krebs 

67.13 

,.  Hecht 

82.99 

„ Froschschenkel  . . 

S0.40 

Bei  diesen  Tabellen  inufs  man  sich  aber  erinnern,  dafs 
die  Verdauung  der  Nahrimgsstoffe  im  Magen  nicht  abge- 


l)  Chemisches  Centralblatt  18S5  pag.  442. 
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schlossen  wird,  sondern  im  Darm  ihren  weiteren  Fortgang 
findet  und  dafs  auch  die  Schnelligkeit,  womit  die  Speisen 
aus  dem  Magen  verschwinden,  allein  nicht  mafsgebend  ist 
für  die  Beurteilung  der  Verdaulichkeit.  Interessant  sind  die 
Zahlen  aber  jedenfalls. 

Es  ist  schon  wiederholt  bemerkt  worden,  dafs  der  Ge- 
nufs  von  krankem  oder  verdorbenem  Fleische  Krankheiten 
herbeiführen  kann.  Als  ungeniefsbar  ist  das  Fleisch  der 
meisten  Tiere  anzusehen,  welche  an  einer  innern  Krankheit 
gestorben  oder  während  des  Absterbens  geschlachtet  sind, 
ebenso  das  Fleisch  sonst  gesunder,  aber  überhetzter  oder 
ganz  erschöpfter  Tiere.  Das  Blut  der  letzteren  ist  schwarzrot, 
das  Fleisch  mifsfarbig  und  zur  Fäulnifs  sehr  geneigt.  Von 
den  ansteckenden  Tierkrankheiten  gehen  Milzbrand,  Rotz, 
Wutkrankheit , Pocken , Maul-  und  Klauenseuche  und  Perl- 
sucht (Tuberkulose)  auf  den  Menschen  über.  Milzbrandiges 
Fleisch  riecht  deutlich  nach  Ammoniak  und  bat  in  seinem 
Innern  häufig  brandige  schwärzliche  Punkte.  Pferdefleisch- 
würste von  rotzkranken  Tieren  sind  gleichfalls  gefährlich. 
Die  Pockenkrankheit  verläuft  bei  den  Kühen  meistens  gut- 
artig, Schafe  und  Schweine  sterben  dagegen  leicht  daran. 
Die  kranken  Tiere  werden  oft  noch  geschlachtet  und  können 
dann  die  Pocken  weiter  verbreiten.  Die  Maul-  und  Klauen- 
seuche wirkt  bei  den  Kühen  auch  auf  die  Milch  schädlich 
ein.  Die  Perlsucht  (Tuberkulose  oder  Franzosenkrankheit) 
befällt  häufig  das  Rindvieh,  seltener  Pferde,  Schweine,  Ka- 
ninchen oder  Hühner.  Schafe  und  Ziegen  sind  frei  davon. 
Schon  früher,  als  Abmagerung  bei  den  perlsüchtigen  Tieren 
eintritt,  können  die  Eingeweide,  welche  .wie  Lunge,  Leber, 
Lyrnphdrüsen,  Netz,  Milz,  Nieren,  der  Hauptsitz  der  Tuber- 
keln sind,  verderblich  wirken.  Auch  an  den  Eutern  perl- 
süchtiger Kühe  finden  sich  nicht  selten  Tuberkel  vor.  Die 
Milch  derselben  ist  deshalb  gleichfalls  zu  verwerfen.  Das 
Fleisch  perlsüchtiger  Tiere  darf  nur  dann  noch  genossen 
werden,  wenn  1.  die  Lyrnphdrüsen  in  der  Nähe  tuberkulöser 
Organe  noch  nicht  inficirt  sind,  2.  noch  keine  käsige  Herde 
in  den  Lungen  vorliegen,  3.  noch  keine  allgemeine  Ver- 
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breitung  von  Tuberkeln  im  Körper  stattgefunden  hat  und 
4.  das  Tier  sich  noch  in  gutem  Ernährungszustände  be- 
iindet.  Das  Fleisch  nicht  ganz  gesunder  Schlachttiere,  wel- 
ches jedoch  erfahrungsgemäfs  weiter  keinen  Schaden  stiftet, 
bezeichnet  man  als  nicht  bankmäßig ; es  wird  in  besonderen 
Fleischhallen  verkauft. 


Das  Fleisch  vergifteter  Tiere,  sowie  das  Fleisch  von 
Tieren  mit  Krankheiten,  welche  eine  Zersetzung  des  Blutes 
bewirken,  nämlich  Typhus,  Eiterungen,  eiterige  Entzündungen,, 
krebsartige  Zerstörungen,  Faulfieber,  ist  gesundheitsschädlich 
und  für  den  menschlichen  Gebrauch  nicht  zuzulassen.  — 
Endlich  können  viele  Parasiten  auf  den  Menschen  über- 
tragen und  im  menschlichen  Körper  weiter  entwickelt  werden. 
Von  diesen  sind  die  Trichinen  seit  etwa  40  Jahren  bekannt. 
In  Chicago  findet  man  auf  40,  in  Schweden  auf  70,  in  Kiel 
auf  160,  in  Cassel  auf  360,  in  Berlin  auf  1000,  in  Gotha  auf 
1800 , in  Halle  auf  3000 , in  Braunschweig  auf  5000  Stück 
Schweine  ein  trichinenkrankes  Tier.  In  Westfalen  sind  Trichinen 
noch  viel  seltener.  Geraten  Trichinen  in  den  Magen,  so  löst  der 
saure  Magensaft  die  Kalkkapseln  auf  und  die  freigewor- 
denen Darmtrichinen  gebären  lebendige  Junge  in  zahl- 
loser Menge,  welche  10—14  Tage  nach  dem  Genüsse  tri- 
chinenhaltigen Fleisches  sich  auf  die  Wanderschaft  begeben 
und  in  den  Körpermuskeln  sich  wiederum  einkapseln.  Die 
Trichinenkrankheit  tritt  bekanntlich  mit  sehr  heftigen  Glieder- 
schmerzen und  Fieber  auf,  ähnlich  der  fliegenden  Gicht  und 
kann  selbst  den  Tod  herbeiführen.  In  der  Epidemie  von 
Hadersleben  starben  1866  von  600  an  Trichinosis  erkrankten 
Menschen  über  100  Personen.  Verbreitet  werden  die  Tri- 
chinen durch  frisches  und  geräuchertes  Fleisch,  sowie  durch 
Würste.  Kochen,  sowie  starkes  Austrocknen  und  Braten 
bis  zum  Verschwinden  der  roten  Fleischfarbe  im  Innern, 
tötet  sie.  Vermöge  ihrer  Kleinheit  können  die  Schlängelchen 
mit  Sicherheit  nur  mittelst  des  Mikroskopes  entdeckt  werden. 
Aufser  bei  Ratten  und  Schweinen  hat  man  auch  bei  Dachsen, 


145 


Mardern,  Iltissen,  Füchsen,  Hunden,  Katzen,  Kaninchen, 
Wildschweinen,  Enten  und  sogar  bei  einigen  Fischgattungen  Tri- 
chinen gefunden.  Die  Schweine  selbst  scheinen  unter  der  Auf- 
nahme der  Trichinen  wenig  zu  leiden.  Die  Infection  der 
Schweine  mit  Trichinen  geschieht  durch  das  Verschlucken 
von  Darmtrichinen,  welche  mit  dem  Kot  anderer  Schweine- 
abgegangen  sind,  sowie  durch  Verfütterung  der  Fleischab- 
fälle trichinöser  Schweine,  seltener  durch  den  Genufs  tri- 
chinöser Ratten.  Der  Lieblingssitz  der  Trichinen  ist  das 
Muskelfleisch  des  Nackens,  der  Gegend  der  Lendenwirbel, 
des  Schulterblatts  und  der  Schenkel,  ferner  die  Kau-  und 
Augenmuskeln,  die  Zunge,  das  Zwergfell  und  die  Zwischen- 
rippenmuskeln. Auch  im  Muskelfleisch  des  Kehlkopfes 
und  des  Herzens  finden  sie  sich  nicht  selten. 

Die  Finnen,  die  erste  Entwickelungstufe  des  Bandwurms 
des  Menschen,  bilden  weifse  linsen-  bis  erbsengrofse  Blasen 
und  kommen  am  häufigsten  beim  Schwein,  dann  auch  beim 
Rind  und  Reh  vor1).  Sie  entwickeln  sich  im  menschlichen 
Darm  zu  den  bekannten  mehrere  Meter  langen  Bandwürmern. 
Aufserdem  kommt  im  menschlichen  Körper,  namentlich  in 
der  Leber,  aber  auch  in  anderen  Organen,  z.  B.  im  Netz, 
im  Gehirn  und  sogar  in  den  Knochen  ein  grofser  Blasen- 
wurm vor  (Echinococcus),  welcher  aus  den  Eiern  des  Hunde- 
bandwurms entsteht  und  vom  Hunde  durch  direktes  Lecken, 
oder  mittelst  nicht  genügend  gereinigter  Gemüse  und  Salate 
auf  den  Menschen  übertragen  wird.  — Fauliges  Fleisch  ent- 
wickelt mitunter  schlimme  Gifte,  welche  man  mit  dem  Na- 
men Ptomaine  bezeichnet  hat.  Am  leichtesten  entstehen 
diese  Gifte  im  Innern  dicker  Würste  (Wurstgift),  im  Käse, 
mitunter  auch  im  Fleisch,  welches  in  geschlossenen  Gefäfsen 
aufbewahrt  wird,  und  bei  anrüchigen  Fischen  und  Muscheln, 
Krebsen  und  Graneelen.  Nur  aufserordentlich  hohe  Hitze- 
grade sind  im  Stande,  diese  Gifte  noch  unschädlich  zu  machen, 

1 ) Nach  Braun  und  Küchenmeister  wird  der  Grubenkopf band- 
wunn,  Bothriocephalus  latus,  durch  den  Hecht,  den  Salm,  die  Quappe 
und  Aalraupe  nicht  selten  auf  den  Menschen  übertragen.  Die  ent- 
sprechenden .Jugendzustände,  Blasenwürmer , finden  sich  besonders 
in  der  Leber  dieser  Fische. 

Dr.  Wo  Hering:  Diätetisches  Handbuch. 
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doch  sind  die  in  der  Küche  erzeugten  Siedetemperaturen 
dazu  nicht  ausreichend. 

Fettsäuren  und  kleinste  Organismen  können  natürlich 
bei  diesen  Vergiftungen  auch  mit  im  Spiele  sein.  Je  schneller 
das  faule  Fleisch  in  Fäulnis  übergeht,  was  besonders  bei 
faulendem  Fleisch  kranker  Tiere  der  Fall  ist,  desto  schäd- 
licher ist  es.  Bei  dem  Fleische  gesunder  Tiere  fängt  die 
Fäulnis  mit  oder  ohne  Madenentwickelung  in  dem  lockeren 
Bindegewebe  der  äufseren  Oberfläche  an , dann  folgt  gleich 
das  an  dem  Knochen  befindliche  Fett-  und  Bindegewebe, 
schliefslich  bildet  sich  auf  der  Oberfläche  des  eigentlichen 
Fleisches  eine  dünne  faulige  Lage,  die  immer  dicker  wird, 
und  von  der  Oberfläche  dringt  die  Fäulnis  in  die  Tiefe. 
Bei  krank  gewesenen  Tieren  beginnt  die  Fleischfäulnis  da- 
gegen gleich  in  der  gesamten  Fleischmasse.  Schon  bei  den 
leichteren  Graden  der  Fäulnis  mufs  das  Fleisch  kranker  Tiere 
unbedingt  verworfen  werden , während  man  z.  B.  das  noch 
nicht  riechende,  noch  gesund  rot  und  appetitlich  aussehende 
und  wohlschmeckende  Fleisch  eines  von  einem  gesunden 
Tier  stammenden  Schinkens  noch  ohne  Bedenken  essen  kann, 
wenn  auch  einige  Maden  sich  in  dem  lockeren  Binde-  und 
Fettgewebe  am  Knochen  oder  zwischen  den  Muskelschichten 
entwickelt  haben  und  das  mit  Maden  gespickte  Bindegewebe 
auch  schon  etwas  anrüchig  ist.  Wenn  aber  ganze  Schichten 
schon  mürbe,  schmierig,  weich,  blasig  und  dunkelgrün 
geworden  sind,  so  taugt  natürlich  auch  das  vorher  gesun- 
deste Fleisch  nichts  mehr.  Der  Geruch  ist  dann  aber  ge- 
wöhnlich auch  schon  unausstehlich. 

Was  das  Fleisch  kranker  Tiere  angeht,  die  an  Krank- 
heiten gelitten  haben , von  denen  kein  schädlicher  Ein- 
flufs  auf  den  Menschen  stattfindet,  so  verlangt  Gerl  ach 
mit  Recht,  clafs  es  auf  den  Märkten  mit  dem  Fleische  zu 
junger,  zu  alter  und  zu  abgezehrter  Schlachttiere  zusammen 
als  „minderwertiges  Fleisch“  bezeichnet  zum  Verkauf  gebracht 
werde. 

Die  hauptsächlichsten  der  hierher  gehörenden  Krank- 
heiten sind  folgende: 
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1.  Die  Rinderpest.  Diese  Krankheit  kann  sehr  leicht 
■verschleppt  werden,  deshalb  verlangt  das  Gesetz  das  Ver- 
graben pestkranker  Tiere  mit  Haut  und  Haaren.  Der  Ge- 
nufs  des  Fleisches  ist  nicht  schädlich.  2.  Die  Lungenseuche, 
nicht  zu  verwechseln  mit  der  schon  besprochenen  Perlsucht. 

3.  Der  ohne  Milzbrand  auftretende  Rotlauf  der  Schweine. 
Das  Blut  und  Fleisch  mufs  normal  gefärbt  und  beschaffen 
sein  , die  Milz  darf  weder  geschwollen  noch  erweicht  sein. 

4.  Alle  Entzündungskrankheiten , bei  denen  keine  spezielle 
Blut-  oder  Eitervergiftung  vorliegt,  z.  B.  Lungenentzündung. 

5.  Hirn-  und  Rückenmarkskrankheiten  z.  B.  Kreuzlähme, 
Starrkrampf.  6.  Krankheiten  durch  Parasiten  bedingt,  welche 
nicht  auf  den  Menschen  übergehen,  z.  B.  Distoma  hepaticum 
(Leberegel,  Leberfäule),  mehrere  Pallisadenwurmarten  (Stron- 
gylus)  bei  Schafen,  Ziegen,  Schweinen,  Kälbern,  die  Blasen- 
wüimer  im  Gehirn,  Gehirnquesen  oder  „Wasserblasen“, 
der  Schafe  (Drehkrankheit),  Ziegen  und  Rinder.  Die  Ein- 
geweide, Leber,  Gehirn  etc.,  welche  die  Parasiten  beher- 
bergen , müssen  verbrannt  werden , das  Fleisch  ist  aber 
zulässig  und  bei  sonst  guter  Beschaffenheit  ganz  ungefähr- 
lich. 7.  Alle  örtlichen  Leiden , die  keine  Infection  des  Ge- 
sammtorganismus  nach  sich  gezogen  haben,  z.  B.  Ver- 
wundungen , Zerreifsungen  , Knochenbrüche,  frische  Entzün- 
dungen, gutartige  Geschwülste,  die  nur  örtliche  Störungen 
verursacht  haben.  Die  erkrankten  Teile  werden  natürlich 
ausgeschnitten.  8.  Durch  Schlaganfall  oder  äufsere  gewalt- 
same Einwirkungen  z.  B.  Blitzschlag,  Verbrennung  gestorbene 
Tiere.  Das  Nichtausbluten  ist.  kein  Grund,  von  dem  Genüsse 
des  Fleisches  abzusehen.  Bemerkt  sei  auch  noch,  clafs  sehr 
fett  genudelte  Gänse  oft  plötzlich  an  Plerzschlag  sterben. 
Frei  umherlaufende  Hühner  und  anderes  Geflügel  sterben  aber 
oft  plötzlich  durch  Gifte,  die  für  Ratten,  Krähen  und  Mäuse 
bestimmt  sind.  Auch  in  Milzbranddistrikten  brechen  schein- 
bar gesunde  Tiere  oft  schnell  zusammen  und  sind  in  we- 
nigen Minuten  tot,  sodass  man  bei  solchen  Gelegenheiten 
vorsichtig  sein  mufs. 

Alle  diese  Umstände  beweisen  die  Notwendigkeit  einer 
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obligatorischen  Fleischschau  durch  Sachverständige  in  Verbin- 
dung mit  zwangsmäfsigem  Schlachten  in  öffentlichen  Schlacht- 
häusern überall,  wo  es  angängig  ist.  Zu  dieser  Einrichtung 
gehören  auch  noch  entsprechende  Fleischhallen , in  wel- 
chen das  Fleisch  in  zwei  getrennten  Abteilungen,  der  Zunft- 
bank  für  das  bankmäfsige  und  der  Freibank  für  das  min- 
derwertige nicht  bankmäfsige  Fleisch,  zum  Verkauf  ausgestellt 
wird.  Da  solche  Mafsnahmen  nur  in  gröfseren  Städten 
durchzuführen  sind,  so  sollten  auf  dem  Lande  mehrmals  im 
Jahre  von  der  Polizeibehörde  Belehrungen  über  die  mehr  oder 
weniger  bedeutende  Schädlichkeit  von  nicht  ganz  gesundem 
Fleische  bekannt  gemacht  werden. 


Die  Schlachtabfälle  machen  im  Mittel  fast  £ des 
Gewichts  des  geschlachteten  Tieres  aus.  Stroh m er1) 
bringt  darüber  folgende  Tabelle: 

Zusammensetzung  eines  fetten  Schweines. 

Auf  100  Gewichtsteile  Lebendgewicht  entfallen; 

Fleisch  Speck  Netzfett  Darmfett  Haut  Knochen  Blut 

35.1  31.9  5.5  2.3  4.8  9.0  2.2 

Gehirn  Geschlinge2)  Leber  Milz  Niere  Magen  und  Darm 
0.1  1.8  1.0  0.1  0.1  3.4 

Wie  unsere  Haupttabelle  auf  Seite  121  ausweist,  haben 
diese  Schlachtabfälle  einen  recht  hohen  Nahrungswert.  Sie 
enthalten  jedoch  mehr  Leimsubstanz  und  mehr  N-freie  Ex- 
tractivstoffe , als  das  eigentliche  Muskelfleisch , sind  wegen 
eines  mehr  oder  weniger  ausgeprägten  Beigeschmacks  nicht 
so  gesucht  und  wegen  ihres  durchweg  gröfseren  Gehaltes 
an  Bindegewebs-  und  elastischen  Fasern  auch  nicht  so  ver- 
daulich , als  das  reine  Muskelfleisch.  Da  sie  aber  auch  im 
Preise  durchweg  niedriger  stehen , so  bilden  sie  immerhin 
recht  wertvolle  Nahrungsmittel.  Ueber  die  Ausnutzung 
einiger  Eingeweide  hat  Dr.  Emil  Berger t3)  Versuche  an 


D Stroh m er  1.  c.  pag.  126. 

2)  Geschlinge:  Herz,  Luftröhre,  Lunge.  Zunge  uud  Schlund. 

3)  Zeitschr.  für  Biologie  1S87  Bd.  VI.  Heft  1. 
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■einer  Hündin  angestellt.  Die  Versuchshündin  war  im  N- 
Gleichgewieht  mit  700  g Thymus,  800  g Lunge,  800  g Leber. 
Der  Kot  enthielt  durchschnittlich  7.40  bis  7.77  ä N.  Bei 
Fütterung  mit  Gehirn  fanden  sich  13.9  £ im  Kot  wieder,  bei 
Fütterung  mit  Fleisch  2.1g-  N,  bei  Fütterung  mit  Thymus 
3.2  g N,  bei  Fütterung  mit  Leber  3.3  g N,  bei  Fütterung  mit 
Lunge  4.2  g N. 

Diese  Zahlen  beziehen  sich  auf  die  Trockensubstanz 
der  genannten  Organe.  Die  hohe  Zahl  bei  der  Fütterung 
mit  Gehirnsubstanz  kommt  dadurch  zu  Stande,  dafs  das 
Gehirn  viel  Nucleine  enthält,  welche  nicht  verdaut- werden, 
auch  das  Mucin  wird  wenig  ausgenutzt  und  ist  in  den  Ein- 
geweiden  mehr  vertreten , als  im  Fleisch.  Vom  Menschen 
werden  durchschnittlich  von  der  Trockensubstanz  nicht  aus- 
genutzt: Ei  2.9  g N,  Fleisch  2 — 2.8  g N,  Milch  6.5  g N, 
Kleber  2.04  g N. 

Man  sieht  aus  diesen  Zahlen , dafs  der  Nährwert  der 
genannten  Eingeweide  doch  kein  so  ganz  geringer  ist.  Sie 
stehen  durchgängig  mit  dem  Fischfleisch  und  dem  Fleische 
junger  Tiere  auf  einer  Stufe.  Bei  der  Wichtigkeit  der  Sache 
wollen  wir  auf  die  einzelnen  Schlachtabfälle,  ihre  Be- 
deutung und  Verwendung  näher  eingehen. 

Beim  Einkauf  der  Eingeweide  achte  man  darauf,  dafs 
dieselben  keine  verhärteten , blasigen , eiterigen , erweichten 
oder  mifsfarbigen  (schmutziggrüne , braune  oder  schwarze) 
Stellen  haben.  Die  Haut  der  Schlachttiere  kommt  nur  selten 
für  sich  zur  Verwendung,  doch  eignen  sich  die  Schweine- 
schwarten sehr  gut,  wenn  man  Wild,  Geflügel,  Kalbfleisch 
und  anderes  fettarmes  Fleisch  braten  will.  — Der  Verdauungs- 
schlauch, Magen  und  Gedärme  wird  sehr  häufig  als  Wurst- 
hülle benutzt  und  als  solche  nicht  selten  mitgegessen.  Er 
enthält  aufser  glatten  Muskelfasern,  welche  chemisch  den 
quergestreiften  sehr  nahe  stehen,  viel  Bindegewebe,  zahl- 
reiche kleine  Drüsen  und  etwas  elastisches  Gewebe.  Aus 
dem  Magen  der  Wiederkäuer,  den  fetteren  Teilen  des  Darms 
und  dem  Netz  wird  an  manchen  Orten  ein  Gericht  zube- 
bereitet,  welches  unter  verschiedenen  Namen,  als  Flecke, 
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Kutteln,  Kaldaunen,  Gekröse,  Inster,  Töttchen,  mit  einer 
pikanten  Sauce  angerichtet,  eine  Lieblingsspeise  der  arbeiten- 
den Klasse  bildet.  Nach  Smith  enthalten  die  Gedärme 
durchschnittlich:  08  [j  AVasser,  13.2  $ Leim  und  Eiweifs, 
10.4  $ Fett  und  2.4$  Salze.  Der  Magen  der  Vögel  ist  sehr 
muskelreich  und  wird  gewöhnlich  mitgegessen.  Die  Zunge 
der  Schlachttiere  ist  mäfsig  fett  und  hat  eine  sehr  feine 
Muskelfaser.  Man  geniefst  sie  als  sehr  verdauliche  Speise, 
die  auch  schwachen  Magen  gewöhnlich  gut  bekommt,  ent- 
weder gekocht  oder  gepökelt  und  dann  gekocht  oder  nach 
dem  Pökeln  erst  noch  geräuchert.  Aus  Rufsland  und  Ame- 
rika kommen  sogenannte  Büchsenzungen  massenhaft  in  den 
Handel.  Die  Böden  dieser  Blechbüchsen  miifsen  etwas  nach 
innen  gewölbt  sein.  Sobald  nämlich  das  in  Büchsen  ein- 
gesetzte Fleisch  in  Fäulnifs  übergeht,  bauchen  sich  die 
Böden  infolge  der  Gasentwickelung  aus.  Aufser  Ochsen- 
und  Kuhzungen  werden  auch  Renntier-,  Schweine-  und 
Pferdezungen  eingebüchst.  Die  Zunge  dient,  wie  die  übrigen 
Eingeweide,  auch  oft  als  Einlage  zur  AVurst.  In  feine  Schei- 
ben geschnitten  bildet  sie  als  Beleg  auf  gutem  AVeizenbrot 
eine  ebenso  verdauliche  und  gern  genommene  Krankenspeise, 
wie  Rauchfleisch,  roher  Schinken  und  kalter  Braten. 

Das  Herz,  das  einzige  aus  quergestreiften  Muskelfasern 
geformte,  dabei  aber  nicht  dem  Willen  unterworfene  Muskel- 
gebilde des  Körpers,  hat  bei  älteren  Tieren  ein  derbes, 
mageres  Fleisch.  Am  besten  schmeckt  es  noch  gekocht, 
besonders  das  Kalbs-  oder  Schweineherz,  wobei  zugleich 
eine  gute  Suppe  abfällt.  Im  übrigen  bildet  es  gleichfalls 
AVurstmaterial.  Herz  und  Zunge  vom  Schwein  sind  oft  tri- 
chinenhaltig befunden  worden. 

Die  Lunge  enthält  hauptsächlich  Bindegewebe,  elastisches 
Gewebe  und  geringe  Mengen  glatter  Muskelfasern  in  den 
Luftröhren.  Ihr  Haupteiweifsgehalt  stammt  von  dem  in  den 
zahlreichen  Blutgefäfsen  enthaltenen  Blut  her.  Lunge,  Schlund, 
Herz  und  Milz  nennt  man  auch  das  Geschlinge.  Diese  Teile 
wandern  gewöhnlich  in  die  AViirste.  Aron  der  Milz  gilt  un- 
gefähr dasselbe,  wie  von  der  Lunge.  Obwohl  sie  viel  Stütz- 


Substanzen  enthält,  so  ist  sie  durch  ihren  hohen  Blutgehalt 
doch  recht  nahrhaft  und  verdient  mehr  Ansehen  und  öftere 
Verwendung,  als  ihr  für  gewöhnlich  zu  Teil  wird.  Um  so 
geschätzter  ist  die  hei  jungen  Tieren  noch  stark  entwickelte 
Thymus-  oder  Brustdrüse  (Milch,  Milken,  Midder,  Bröschen 
oder  Milchfleisch  genannt).  Sie  enthält  38  § Eiweifs  und 
wird  meistens  vom  Kalb  oder  Lamm  entnommen.  Untei 
den  38#  Eiweifs  befinden  sich  nur  6#  Leimbildner.  Sie  hat 
ein  sehr  schönes,  weifses,  zartes  Gewebe,  während  die  oft  als 
Kalbsmilch  verkaufte  Bauchspeichel-  und  die  Schilddrüse  eine 
mehr  rötliche  Substanz  haben.  Die  Bauchspeicheldrüse  (Pan- 
creas)' liegt  bekanntlich  in  der  Krümmung  des  Zwölffinger- 
darms unterhalb  des  Magens  in  Fett  eingebettet.  Sie  hat  eine 
schöne  hellrote,  zarte  Fleischfarbe  und  verdient  eine  gauz 
ausgedehnte  Verwendung,  sowohl  um  sie  für  sich  zu  ge- 
niefsen,  als  auch  zur  Bereitung  von  sogenanntem  pancrea- 
tischen  Fett.  Der  Saft  des  Pancreas  verdaut  das  30 fache 
seines  Gewichtes  Eiweifs,  das  24fache  Fett  und  das  9 fache 
Kohlehydrate.  Man  kann  daher  durch  reichliche  Pancreas- 
zufuhr  sowohl  per  os  als  per  anum  eine  darnieder  liegende 
Verdauung  wesentlich  unterstützen  und  einen  geschwächten 
Verdauungskanal  wieder  in  den  Stand  setzen,  gröfsere  Menge  •?>- 
von  Fett,  Ei  weifsstoffen  und  Kohlehydraten  ohne  oder  fast 
ohne  Beschwerden  wieder  zu  verdauen,  die  sonst  Magen  und 
Darm  belästigt  haben  würden.  Der  pancreatische  Saft  verdaut 
z.  B.  auch  die  Hüllen  der  Fettzellen  des  Specks.  Gantani1} 
macht  über  die  Verwendung  des  Pancreas  folgende  An- 
gaben : Man  nimmt  die  frische  Bauchspeicheldrüse  vom  Rind,. 
Kalb,  Schwein,  Lamm  oder  der  Ziege,  reinigt  sie  mit  einem 
trocknen  Tuche  oder  wäscht  sie  schnell  ab , entfernt  das 
schwerverdauliche  Fett-  und  Bindegewebe  (namentlich  beim 
Ochsen),  zerkleinert  die  Drüse  und  mengt  sie  innig  mit  etwa 
der  Hälfte  bis  § ihres  Gewichts  ebenfalls  fein  zert<  ilten 
Fettes  (Butter,  Schmalz,  Speck,  Nierenfett,  Knochenmark) 
und  mit  etwas  Salz.  Dieses  Gemenge  läfst  man  3 — 4 Stun- 


')  Cantani,  der  Diabetes  mellitus,  übersetzt  von  Halm.  S.  871.. 


den  kall  stehen  und  überbrät  es  dann  leicht.  Es  wird 
nun  entweder  in  gebratenem  Zustande  direkt  verspeist  oder 
man  bewahrt  es  auf  und  gebraucht  es  als  Bratfett. 

Nach  meinen  persönlichen  und  an  einer  grofsen  Reihe 
von  Diabetikern,  Magen-  und  Leberkranken  gemachten  Er- 
fahrungen ist  die  letztere  Verwendungsart  auf  die  Dauer 
die  angenehmste  und  zuträglichste.  Das  pancrcatische  Fett 
hält  sich  in  der  beschriebenen  Weise  angefertigt  im  Winter 
circa  acht,  im  Sommer  vier  Tage  ganz  gut,  und  ich  selbst 
benutze  seit  fast  zwei  Jahren  nur  höchst  selten  ein  anderes 
Fett  mehr  für  meinen  persönlichen  Gebrauch.  Das  Pancreas 
vom  Schwein  läfst  sich  am  besten  verarbeiten  und  hat  das 
wohlschmeckendste  Fett.  Nur  hat  man  im  Anfänge  Schwie- 
rigkeiten , regelmäfsig  vom  Metzger  die  Drüse  geliefert  zu 
bekommen,  zumal  jede  Gegend  ihre  eigene  Benennung  für 
das  Organ  hat.  In  Westfalen  nennt  man  es  z.  B.  Bauske 
und  betrachtet  es  als  unnützen  Schlachtabfall. 

Auch  zu  ernährenden  Klystieren  bei  grofser  Wider- 
spenstigkeit des  Magens  kann  man  Eier  oder  fein  verteilten 
Fleischbrei  mit  Pancreasbrei  mischen. 

Das  Gehirn  hat  einen  hohen  Fettgehalt,  und  zwar  ist 
das  der  Säugetiere  fettreicher  als  das  der  Vögel  und  Fische, 
das  Rindshirn  fetter,  als  das  Kalbshirn.  Wegen  seines  hohen 
Gehalts  an  Nucleinen  (aus  den  Ganglienzellen)  und  Fett- 
körpern ist  es  schwerer  verdaulich,  als  die  übrigen  Einge- 
weide. In  Süddeutschland  ifst  man  vielfach  gebackenes 
Kalbshirn.  Wurst  mit  Gehirn  zubereitet,  nennt  man  Gehirn- 
oder Brägenwurst.  Auch  wird  das  Gehirn  zu  Suppen  und 
Engouts  verwendet,  kann  jedoch  auf  den  Titel  einer  eigent- 
lichen Krankenspeise  keinen  Anspruch  machen. 

Das  Kuheuter  wird  auch  mitunter  gegessen.  Es  enthält 
viel  Bindegewebe,  elastisches  Gewebe,  Fett,  feine  Drüsen- 
bläschen und  Milchäderchen.  In  den  Drüsenbläschen  sind 
noch  ziemlich  viel  Milchkügelchen  enthalten,  welche  beim 
Kochen  in  die  Brühe  übergehen  und  dieselbe  weifs  färben. 
Ein  geschätzteres  Eingeweide,  als  die  zuletztgenannten,  sind 
die  Nieren.  Das  Kalb,  Schwein  und  Schaf  liefern  Nieren, 


welche  auch  in  der  feinem  Küche  öfters  zur  Verwendung 
kommen.  Namentlich  die  Kalbsniere  ist  sehr  eiweifsreich 
und  zart;  sie  enthält  22.13#  Eiweifs. 

Von  den  Lebern  ist  zu  bemerken,  dafs  die  Rinds-  und 
Hammelleber  und  auch  die  Schweineleber  gewöhnlich  zu 
Leberwurst  verarbeitet  wird.  Die  Leber  des  Kalbes  und 
Lammes  wird  häufig  gebraten  gegessen.  Das  Reh,  die  Gans, 
die  Ente;  auch  anderes  Geflügel  und  manche  Süfswasser- 
fische  haben  Lebern , welche  als  Leckerbissen  sehr  gesucht 
und  gut  bezahlt  werden.  Strafsburger  Gänseleber-Pasteten 
sind  in  der  ganzen  Welt  bekannt.  Die  Lebern  der  Seefische 
haben  einen  thranigen  Geschmack.  Viele  Lebern,  nament- 
lich die  Schweinsleber,  sind  auch  etwas  bitter  infolge  bei- 
gemengter Galle.  Was  die  chemische  Zusammensetzung  der 
Leber  angeht,  so  ist  zu  bemerken,  dafs  dieselbe  fast  soviel 
Eiweifs  enthält,  als  das  Fleisch.  Der  Fettgehalt  ist  auch 
nicht  unbedeutend.  Ausgezeichnet  ist  die  Leber  jedoch  vor 
allen  andern  Organen  durch  ihren  hohen  Gehalt  an  Kohle- 
hydraten. Sie  enthält  nach  Iv  r a t s c h m er1)  beim  Menschen 
durchschnittlich  0.9S — 3.03#  Glycogen  (tierische  Stärke)  und 
aufserdem  1.20 — 2.60#  Zucker.  Die  Lebern  junger  Tiere 
enthalten  viel  mehr  (das  doppelte  bis  fünffache)  Glycogen, 
als  diejenigen  erwachsener  Tiere.  Fischlebern  sind  am 
reichsten  daran.  So  hat  die  Hechtleber  7.61#,  die  Leber 
eines  fetten  Schweines  nur  1.81#  Kohlehydrate.  Seegen2) 
bestimmte  den  Gesamtgehalt  der  Leber  an  Kohlehydraten 
im  Hungerzustande  zu  2.5#  bei  reichlicher  Fütterung  von 
Dextrin  und  Zucker  zu  10.4#.  Bekannt  ist  von  der  Leber 
auch  noch,  dafs  sie  ein  Hauptdepot  bildet  für  giftige  Metalle, 
welche  bei  chronischen  und  acuten  Vergiftungen  sich  im 
Körper  ablagern,  z.  B.  Blei,  Quecksilber,  Arsen,  Phos- 
phor etc.  Auch  das  Miefsmuschelgift  (ein  Alkaloid)  sitzt  in 
der  Leber  der  Muscheltiere.  Ferner  ist  sie  sehr  vielen 
Krankheiten  unterworfen,  die  in  anderen  Organen  seltener 
Vorkommen,  z.  B.  der  Syphilis,  der  Girrhose,  der  fettigen 
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Kratsclimer,  Chemisches  Centralblatt  1886,  pag.  15. 
J.  Seegen,  Chemisches  Centralblatt,  1886,  pag.  479. 


Entartung,  Tuberkulose,  Anyloidentartung,  der  acuten  gelben 
Atrophie  etc.  Nicht  selten  linden  sich  auch  Echinococcen 
(sogenannte  Wasserblasen)  an  der  Leber.  Man  mache  es 
sich  deswegen  zur  Regel,  jede  Leber  vor  der  Zubereitung 
genau  zu  untersuchen.  Die  gesunde  Leber  mufs  die  be- 
kannte bräunliche  Leberfärbung  haben  und  auch  auf  der 
Schnittfläche  durchaus  gleiclimäfsig  erscheinen.  Auffallend 
grofse  oder  geschrumpfte  Lebern  kaufe  man  nicht.  Bezüg- 
lich der  Farbe  ist  jedoch  zu  bemerken,  dafs  eine  Durch- 
tränkung mit  etwas  Galle  in  der  Umgebung  der  Gallenblase 
unschädlich  ist.  Die  Leber  hält  sich  nicht  lange;  namentlich 
im  Sommer  sollte  man  deshalb  nur  ganz  frische  Lebern 
braten.  Fast  ebenso  schnell  verdirbt  die  Lunge  und  noch 
schneller  das  Gehirn  und  das  Blut. 

Das  Blut  enthält  sehr  viel  Eiweifsstoffe  (18$)  neben 
wenig  Fett  und  Kohlehydraten,  Schweineblut  nebenbei  noch 
ziemlich  viel  Eisen.  Es  ist  deshalb  bei  seiner  aufserordentlichen 
Billigkeit  ein  sehr  wertvolles  Nahrungsmittel.  Das  Liter  Blut 
kostet  durchschnittlich  nur  0.15  Mk.  Gewifs  hatStrohmer 
R.echt,  wenn  er  es  bedauert,  dafs  das  Blut  des  Rindes  und 
der  meisten  Schlachttiere  fast  nur  zur  Herstellung  von  Dünge- 
mehl und  von  Blutalbumin  für  die  Zeugdruckerei  Verwen- 
dung findet,  da  man  ebensogut  aus  dem  Rindsblute  wohl- 
schmeckende und  bekömmliche  Speisen  bereiten  kann,  als 
aus  dem  Schweineblute.  In  Schweden  hat  man  aus  dem 
getrockneten  und  gepulverten  Blute  der  Schlachttiere  ein 
Blutmehl  hergestellt,  welches  80  $ Eiweifs  enthält  und  daraus 
sogar  Blutbrocl  gebacken.  Am  einfachsten  benutzt  man  das 
Blut  zu  Ragouts  oder  sogenannten  „Pfeffern“,  Schweine-, 
Gänse- , Hasenpfeffer , ferner  mit  Mehl , Speck , Fleisch  und 
Eingeweiclen  zur  Blutwurst.  Auch  sind  Wurstsuppen  (mit 
Blut),  schwarze  Grütze,  Blutklöse,  Blutpudding  und  Blut- 
zwieback in  einigen  Gegenden  gebräuchlich. 

Wir  kommen  hiermit  auf  das  Kapitel  der  Würste.  Beim 
Wursten  wird  bekanntlich  zerkleinertes  Fleisch  für  sich  oder 
mit  Schlachtabfällen,  Leber,  Zunge,  Herz,  Nieren,  Milz, 
Lunge,  Blut,  Speck,  Gehirn,  oder  auch  Schlachtabfälle  allein, 


mit  Zusatz  von  Mehl,  Semmel,  Salz  und  verschiedenem  Ge- 
würz gemengt  in  gereinigte  Därme,  Magen,  Blasen  oder 
leinene  Säckchen  gefüllt,  in  diesem  Zustande  meistens  ge- 
kocht und  dann  geräuchert  oder  auch  nach  dem  Kochen 
frisch  verzehrt.  Einige  Würste  werden  auch  ungekocht  ge- 
räuchert, namentlich  die  eigentlichen  Fleischwürste.  Die 
Würste  sind  nun  teilweise  aufserordentlich  wohlschmeckend 
und  appetitanregend,  andererseits  aber  die  dazu  verwendeten 
Materialien  oft  etwas  zweifelhafter  Herkunft  und  Beschaffen- 
heit, sodafs  es  dadurch  leicht  erklärlich  ist,  dafs  die  Zahl 
der  Wurstverächter  ebenso  grofs  ist,  als  die  Zahl  ihrer 
glühenden  Verehrer. 

Man  merke  sich  über  die  Möglichkeit  einer  Schädigung 
durch  Würste  Folgendes: 

1)  Würste  dürfen  nicht  zu  frisch  genossen  werden, 
besonders  die  mehlhaltigen,  ebensowenig  wie  Brot,  da  sie 
dann  zu  klitschig  sind  und  die  Verdauungssäfte  nicht  heran 
kommen  können. 

2)  Alle  Würste,  die  länger  aufbewahrt  werden  sollen, 
müssen  fest  gestopft  sein,  gut  geräuchert  werden  und  dürfen 
keine  die  Zersetzung  begünstigenden  Zusätze  von  Milch, 
Mehl,  Semmel1),  Zwiebeln  und  Hirn  enthalten. 

3)  Die  Därme  müssen  zuerst  mit  lauwarmem , dann 
mit  Salzwasser  gereinigt  und  schliefslich  so  lange  mit  frischem 
kalten  Wasser  gespült  werden,  bis  dasselbe  ganz  klar  wieder 
abfliefst. 

4)  Man  hüte  sich  vor  allen  mit  stark  riechendem  Ge- 
würz, Knoblauch,  Muskat,  Nelkenpfeffer  etc.  parfümirten 
Würsten,  da  sehr  häufig  der  Geruch  schlechten  Materials 
damit  verdeckt  werden  soll. 

5)  Zu  stark  gewürzte  Würste  (Pfeffer,  Nelkenpfeffer, 
Kummin , Zwiebeln , Knoblauch , Muskat)  sind  aufserdem 
schädlich,  da  sie  den  Magen  überreizen. 


’)  Die  meisten  Sachverständigen  haben  sich  vor  Gericht  dahin 
ausgesprochen,  dafs  ein  Zusatz  von  2#  Mehl  zur  Fleischwurst  kein 
Betrug  und  sogar  oft  notwendig  sei  zur  besseren  Haltbarkeit. 


(})  Allzufette  Würste  sind  schwer  verdaulich  und  der 
Zersetzung  leichter  unterworfen,  als  solche  von  magerem 
Fleisch  und  Schlachtabfällen. 

7)  Mitunter  sind  Erkrankungen  durch  sogenanntes 
Wurstgift  vorgekommen  mit  tätlichem  Ausgange.  Diese  Krank- 
heit tritt  12 — 24  Stunden  spätestens  nach  dem  Genufse  ver- 
dorbener, giftige  Alkaloide  (Ptomaine)  enthaltender  Wurst 
auf.  Glioleraartiges  Erbrechen  und  Durchfall , Kolik , mit- 
unter auch  Verstopfung,  Schlingbeschwerden,  Heiserkeit, 
.Sehstörungen  und  grofse  Hinfälligkeit  sind  die  charakteristischen 
Kennzeichen.  Am  häufigsten  sind  solche  schwere  Vergif- 
tungen in  Schwaben  beobachtet  worden,  woselbst  die  Würste 
aber  auch  nach  den  Angaben  von  Müller  recht  leicht- 
sinnig behandelt  werden.  Man  kocht  die  Zuthaten  nicht 
lange  genug,  nimmt  allerhand  leichtzersetzliche  Ingredienzien, 
als  Milch,  Semmel,  Grütze,  Hirn,  Blut,  grofse  Speckbrocken 
etc.,  macht  die  Würste  zu  feucht,  läfst  sie  indem  zu  heifsen 
Rauche  dicht  über  dem  Feuer  räuchern  und  bewahrt  sie  in 
hölzernen  Kisten  statt  freihängend  in  kühlen  luftigen  Räumen 
auf.  In  grofsen  gefüllten  Schweinemägen  (Blunzen)  kann  es 
um  so  leichter  zu  Zersetzungen  kommen,  da  sowohl  die 
Kochhitze  als  auch  die  Räucherung  nicht  so  leicht  durch- 
dringen kann.  Die  inneren  Teile  der  Würste  sind  daher 
meist  die  giftigsten.  Solche  verdorbene  Würste  oder  Wurst- 
teile sehen  auf  dem  Durchschnitt  schmutzig  graugrün  aus 
uud  fühlen  sich  meistens  weich  und  schmierig  an.  Sie 
riechen  mehr  oder  weniger  wie  fauler  Käse  und  kratzen 
etwas  im  Halse.  Man  mache  es  sich  zur  Regel  mit  Würsten, 
die  irgendwie  etwas  Auffälliges  an  sich  haben,  sehr  vorsichtig 
zu  sein.  Leichtere  Wursterkrankungen  sind  überall  nichts 
seltenes.  Wenn  das  Fett  grünlich  oder  gelblich  verfärbt  ist, 
ein  ranziger  Geschmack  oder  auch  nur  ein  ganz  geringer 
fauliger  Geruch  sich  bemerkbar  machen,  so  ist  die  Wurst 
ungeniefsbar  und  verwerflich. 

8)  Mehl  und  Semmel  nehmen  beim  Kochen  oft  sehr 
viel  Wasser  auf  und  bilden  damit  einen  dicken  fetten  Kleister. 
Einige  Metzger  verstehen  es  auf  diese  Art  Würste  zu  fabri- 
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zieren,  welche  bis  zu  § aus  Mehl  und  Wasser  bestehen  und 
dennoch  wurstmäfsig  aussehen.  Das  Mikroskop  und  die 
Reaction  mit  Jodtinktur  weisen  gröfsere  Mengen  Stärke 
sofort  nach.  Das  Stärkemehl  des  Pfeffers  der  Fleischwürste 
gibt  mit  Jodtinktur  nur  vereinzelte  blaue  Punkte  ab. 

9)  Cervelatwürste  sind  mitunter  mit  Fuchsin  gefärbt, 
welches  oft  Arsen  enthält.  Legt  man  solche  Würste  in 
90#  Alkohol,  so  zieht  dieser  den  Farbstoff  aus.  Ein  Zusatz 
von  Essig-  oder  Salzsäure  nimmt  dem  roten  Fuchsinspiritus 
seine  Farbe,  während  Blutfarbstoff  erst  recht  rot  wird, 

10)  Vor  Trichineneinquartierung  schützt  man  sich  am 
besten  durch  vorheriges  Kochen  oder  Braten  der  Würste 
oder  durch  Selbstwursten , was  man  auch  ganz  gut  im 
Kleinen  betreiben  kann.  Der  Gewürzzusatz  kann  dann  auch 
besser  geregelt  werden. 

Die  gebräuchlichsten  Wurstsorten  sind: 

Die  Blut-  oder  Rotwurst  bereitet  man  aus  Blut,  Salz, 
einigen  Gewürzen , Würfeln  von  gekochtem , ungesalzenen 
und  ungesäucherten  Speck,  aus  durchwachsenem  gekochten 
Schweinefleisch  (Wellfleisch),  mitunter  auch  mit  Eingeweiden, 
Herz,  Nieren,  Zunge  versetzt.  — Unter  dem  Namen  Wurstebrot 
wird  in  Westfalen  zur  Winterzeit,  wenn  man  die  Schweine 
schlachtet,  eine  Art  von  Blutbrot  angefertigt,  welches  geröstet 
oder  in  Schmalz  oder  sonstigem  guten  Fett  gebraten,  recht 
wohlschmeckend  ist.  Man  rührt  Roggenmehl  mit  der  fettigen 
Brühe,  worin  die  Leberwürste  gekocht  sind,  und  mit  Blut 
an , dazu  kommen  die  bei  dem  Auslassen  des  Schmalzes 
gewonnenen  Schraben  (Greben)  und  etwas  Salz  und  Gewürz. 
Das  Ganze  wird  zu  Broten  geformt  und  in  leinene  Säcke 
gefüllt  oder  auch  ohne  Hülle  gekocht.  Weizenmehl  mit  fet- 
tiger Wurstbrühe  angemengt,  liefert  den  sogenannten  Pannhas. 
Der  Nährwert  dieser  beiden  Wurstebrote  ist  gerade  kein 
sehr  hoher,  doch  sättigen  sie  mit  genügendem  Schmalz  zu- 
bereitet sehr  gut,  passen  aber  weniger  für  Kranke. 

Leberwurst  wird  meistens  aus  der  Leber  des  Schweins, 
(seltener  des  Ochsen,  des  Hammels,  der  Gans)  und  dem 
Geschlinge  (Schlund,  Luftröhre,  Lunge,  Herz,  Milz)  des  Schwei- 


nes,  Kalbes  und  Hammels  unter  Zusatz  von  fein  geschnittenem 
oder  gehacktem  Speck,  Salz  und  Gewürzen  zubereitet.  Die 
Leber  mufs  dabei  in  rohem  Zustande  zu  einem  feinen  Brei  ver- 
arbeitet werden.  Die  besten  Sorten  erhalten  keinen  Zusatz 
von  Mehl;  von  Feinschmeckern  wird  oft  eine  mit  Sar- 
dellen oder  Trüffeln  versetzte  Leberwurst  der  gewöhn- 
lichen vorgezogen.  Die  geringeren  Sorten  sind  mit  mehr 
oder  weniger  geriebener  Semmel,  gewöhnlichem  Mehl  oder 
Stärke-  (Kartoffel-)  Mehl  versetzt.  — Die  Würste  werden  auf- 
gekocht und , wenn  sie  längere  Zeit  aufbewahrt  werden 
sollen,  mehrere  Tage  geräuchert. 

Zu  den  Grützwürsten  nimmt  man  Hafer-  oder  Buch- 
weizengrütze mit  Blut,  weichgekochten  Schwarten,  ausge- 
bratenem Speck  und  verschiedenem  Gewürz.  Die  weil'se 
Grützwurst  enthält  weder  Blut  noch  Schwarten.  Reiswürste 
werden  auf  ähnliche  Weise  gemacht.  Diese  Würste  halten 
sich  nur  ganz  kurze  Zeit. 

Schwartenmagen  ist  eine  in  Schweinsmagen  gefüllte 
Blutwurst,  welche  aufser  Wellfleisch  noch  weichgekochte 
Schwarten,  Ohren,  Schnäuzehen,  Schwanz  und  Klauen  (also 
viel  Leimgewebe)  enthält.  Solche  dicke  Würste  müssen 
mehrere  Stunden  kochen  und  gut  durchgeräuchert  werden. 

Schwarten-,  Sülzen-  oder  iVlagenwurst  enthält  Salz,  Gewürz 
(Kapern),  gewürfelten,  ungesalzenen,  gekochten  Speck,  ganz 
wenig  Blut,  geschnittenes  Wellfleisch  und  viel  leimgebende 
Zuthaten.  Sie  ist  ziemlich  leicht  verdaulich.  Prefskopf  ist 
ein  von  Knochen  befreiter  mit  dem  weichgekochten  Fleisch 
einiger  Kalbsfüfse , gepökelter  Zunge  und  gekochtem  Well- 
fleisch gefüllter  Schweinskopf.  Die  Benennungen  für  Prefs- 
kopf  und  Schwartenmagen  werden  oft  verwechselt,  nament- 
lich wird  der  Schwartenmagen  in  einigen  Gegenden  Prefs- 
kopf  genannt.  — Brägenwurst  ist  Wurst  mit  Gehirn. 

Knoblauchwurst  wird  meistens  aus  magerem  Schweine- 
fleisch und  etwas  rohem  Speck  angefertigt.  Man  würzt  sie 
mit  Salz , Salpeter , Pfeffer  und  Knoblauch  oder  einer  Ab- 
kochung des  Knoblauch  und  räuchert  sie  schwach.  Vor 
dem  Genufse  kocht  man  diese  Wurst  in  Wasser.  Nochmals 


sei  hier  daran  erinnert,  dafs  der  Knoblauch  in  den  Würsten 
des  Handels  sehr  oft  die  Bedeutung  von  „Nacht  und  Grauen- 
hat, im  Sinne  des  „Tauchers“  unseres  grofsen Nationaldichters. 

Bratwürste  werden  ganz  ähnlich  wie  die  letztgenannte 
Wurst  angefertigt,  doch  fehlt  der  Salpeter  und  der  Knob- 
lauch und  statt  dessen  findet  man  mitunter  etwas  Kümmel 
oder  Citrönenschale  darin.  Die  frischen  Bratwürste,  welche 
man  übrigens  für  schwache  Magen  recht  wohlschmeckend 
nur  aus  frischem  fein  zerteilten  Schweinefleisch  (eventuell  auch 
mit  Zusatz  von  etwa  l Kalbfleisch)  ganz  wenig  Speck  und 
etwas  Salz  anfertigen  kann,  brät  man  am  besten  ganz  ohne 
Fett.  Die  geräucherten  werden  in  Wasser  oder  mit  Gemüsen 
z.  B.  Sauerkraut  oder  Hülsenfrüchten  gekocht. 

Knackwurst  besteht  aus  rohem  Schweinefleisch,  Speck, 
Pfeffer,  Salz,  Salpeter,  seltener  noch  mit  Kümmelzusatz. 
Man  ifst  sie  sehr  häufig  geräuchert.  Dasselbe  gilt  von  der 
geräucherten  Cervelatwurst,  deren  Abarten  auch  Plock-, 
Schlack-  oder  Mettwurst  heifsen.  Man  nimmt  dazu  rohes, 
mageres,  gutes  Schweinefleisch,  zu  den  besten  Gervelatwürsten 
nur  das  Fleisch  (Mett)  von  der  Keule,  zerschneidet  oder 
hackt  es  mehr  oder  weniger  fein  und  füllt  es  mit  etwas 
Fett  gemengt  sehr  fest  unter  Zusatz  von  Salz,  Salpeter  und 
etwas  Pfeffer  in  Därme  ein.  Vor  dem  Räuchern  mufs  die 
Cervelatwurst  erst  in  der  Zugluft  trocknen.  Gothaer,  Braun- 
schweiger, Göttinger  Cervelatwurst  und  westfälische  Mett- 
wurst haben  den  besten  Namen.  Durch  Braunschweiger 
Cervelatwurst  ist  übrigens  1877  noch  in  Leipzig  eine  sehr 
unangenehme  Trichinenepidemie  entstanden  mit  mehreren 
Todesfällen  und  zahlreichen  Erkrankungen. 

Die  in  Italien  allgemein  verbreitete  Salamiwurst  wird 
aus  Schweinefleisch  mit  etwas  Rindfleisch  gemacht  (Maul- 
tiere, Esel  und  Pferde  sollen  auch  oft  Zuthaten  liefern)  unter 
Zusatz  von  Salz,  viel  Pfeffer  und  Rotwein,  worin  Knoblauch 
gelegen  hat.  Man  kann  in  Italien  kaum  eine  „Salami“ 
kaufen  ohne  den  Knoblauchzusatz. 

Frankfurter  oder  Wiener  Würstchen  (Saucischen,  Gabel. 
Würstchen)  sind  kleine  in  fingerdicke  Hammeidärmchen  ge- 
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Killte  Würstchen  aus  rohem  Schweinefleisch,  nicht  fett,  nur 
mit  Salz,  Salpeter  und  Pfeffer  gewürzt  und  leicht  geräuchert. 
Man  legt  sie  vor  dem  Genüsse  etwa  5 Minuten  in  kochen- 
des "Wasser. 


Wir  müssen  hier  nochmals  auf  die  leimgebenden  Ge- 
webe zurückkommen.  Die  äufsere  Haut,  die  serösen  Häute 
und  Schleimhäute,  Sehnen,  Sehnenscheiden,  Fascien,  Gelenk- 
bänder, Periost,  Knochen  und  Knorpel  sind  die  Hauptleim- 
lieferanten. Werden  diese  Teile  mit  Wasser  einige  Zeit 
gekocht,  so  bildet  sich  eine  klebrige  Lösung,  welche  beim 
Erkalten  zu  einer  zittrigen  siilzigen  Masse  erstarrt,  wenn 
nicht  zuviel  Wasser  genommen  worden  ist,  da  der  Leim  in 
einem  Ueberschufs  von  kaltem  Wasser  löslich  ist. 

Der  tierische  Leim  besteht  aus: 

G H NOS 

49.85$  6.65$  18.20  ^ IlsiogT 

Dem  Leim  und  den  bei  der  Verdauung  daraus  ent- 
stehenden Leimpeptonen  fehlt  nach  Nenki  die  Indol-  und 
Phenolgruppe  der  Älbuminate  fast  völlig.  Auch  nach  Th. 
Weyl  liefert  der  Leim  bei  der  Fäulnis  weder  Tyrosin  noch 
Phenol. 

Kalbsfiifse  (von  den  Knochen  befreit)  haben  23  $ Leim- 
stoffe, welche  aus  Knorpel,  Bindegewebe  und  Sehnen  be- 
stehen. 100  Teile  Leim  entsprechen  nun  etwa  50  Teilen 
Fleisch  nachVoit.  Nach  Munk  und  Uffelmann  können 
100  g Leim  36  g Eiweifs  ersetzen  oder  auch  für  25  g Fett 
Körperfett  ersparend  (besten  Falls)  eintreten.  100  g Kalbs- 
fülse  ohne  Knochen  entsprechen  mithin  23  g Leimstoffen, 
oder  8 g Eiweifs,  oder  39  g reinem  Muskelfleisch  oder  6 g 
Fett  d.  h.  ohne  ihren  Fettgehalt  (11.32$)  in  Rechnung  zu 
ziehen.  Knorpel-  und  Knochenleim  haben  als  Nährstoffe 
dieselbe  Bedeutung.  In  unserem  Körper  bestehen  die  16$ 
des  Körpergewichts  ausmachenden  N-haltigen  Stoffe  zu  etwa 
\ aus  Leim,  der  Körper  enthält  durchschnittlich  6$-  Leim- 
stoffe. Die  Knochen,  Knorpel  und  die  äufsere  Haut  enthalten 


durchschnittlich  6#  Leimstoffe.  Die  Knochen,  Knorpel  und 
die  äufsere  Haut  führen  durchweg  20#,  die  Lungen  10  bis 
12#.  Knochen  enthält  nach  Roscoe:  Leimgebendes  Ge- 
webe 33#,  Calciumtriphosphat  57#,  Calciumcarbonat  8 #r 
Calciumfluorid  1 #,  Magnesiumphosphat  1 #.  — Im  Darm  des 
Menschen  wird  der  genossene  Leim  fast  ganz  ausgenutzt. 
Bei  der  grofsen  Billigkeit  der  leimgebenden  Gewebe  sollten 
dieselben  namentlich  für  die  ärmeren  Volksklassen  noch  mehr 
Beachtung  als  Nahrungsstoffe  finden,  als  sie  bereits  in  Wirk- 
lichkeit thun.  Zu  bemerken  ist  nur  noch,  dass  dieselben 
die  Harnstoffausscheidung  (diuretische  Wirkung  der  Leim- 
stoffe) steigern  und  dafs  Chondrin  in  gröfseren  Gaben  län- 
gere Zeit  verabreicht  nach  B ö d e k e r etwas  Traubenzucker 
im  Harn  erscheinen  läfst. 

Die  gut  zubereiteten  Leimspeisen  sind  auch  sehr  ver- 
daulich für  schwache  Magen.  W i e 1 versichert,  Magenkranke 
oft  wochen-  und  monatelang  mit  Sülzen,  die  mit  Fleisch- 
extrakt oder  kräftigen  Bratenjus  versetzt  waren,  genährt  zu 
haben.  Die  Kranken  befanden  sich  besser  dabei,  als  bei 
jeder  anderen  Nahrung.  Auch  für  Gichtkranke  (Vollsaftige 
überhaupt)  undHaemorrhoidarier  passen  Leimspeisen  sehr  gut. 

Den  reinsten  tierischen  Leim,  die  sogen.  Hausenblase, 
liefert  die  innere  Haut  der  Schwimmblase  der  StörfischeT 
besonders  des  Hausen.  Die  Schwimmblase  der  Welse  und 
die  Därme  der  Störe  sind  nicht  so  gut  dazu.  Gute  Hausen- 
blase ist  gelblichweifs , durchscheinend , bläulich  schillernd,, 
frei  von  Blutgefäfsen,  geruch-  und  geschmacklos,  klebt  stark 
und  gibt  mit  dem  25fachen  Gewicht  Wasser  gelöst  noch 
eine  ziemlich  feste  Gallerte.  Unter  dem  Namen  Gelatine 
braucht  man  auch  oft  den  ganz  reinen,  fast  farblosen  Leim, 
den  man  aus  Pergamentabfällen  und  Schaffüfsen  darstellt. 
Die  rote  Gelatine  ist  mit  Karmin  gefärbt.  Gelbliche,  unreinere 
Sorten  werden  aus  den  verschiedenen  leimliefernden  Teilen 
des  tierischen  Körpers  angefertigt. 

Agar-Agar  ist  ein  Ersatzmittel  des  tierischen  Leims. 
Es  sind  getrocknete,  leichte,  poröse  Stangen  von  Algen  und 
Tangarten  Ostindiens.  Die  Agar-Agar  enthält  gallertartige 
Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  11 
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stickstofffreie  Nahrungsstoffe  (Lichenin-Moosstärke  und  dergl.). 
Professor  K ön ig  fand  darin:  19.50#  Wasser,  2.53  # Eiweifs, 
73.60  # Kohlehydrate,  4.31  # Asche,  sie  ist  also  dem  islän- 
dischen Moos  sehr  ähnlich. 

Die  indischen  (fälschlich  indianischen)  Vogelnester  ent- 
halten dagegen  nach  Shmith  90#  tierische N-haltige  Sub- 
stanz. Diese  Leimstoffe  werden  von  der  Salangan-  und 
tangfressenden  Schwalbe  beim  Bauen  des  Nestes  abgesondert 
und  durch  den  Kropfsaft  zu  einer  gallertartigen  Masse  ver- 
schmolzen. Diese  chinesisch  indischen  Leckerbissen  spielen 
bei  uns  keine  grofse  Rolle,  zumal  sie  bekanntlich  beinahe 
mit  Gold  oder  wenigstens  mit  Silber  aufgewogen  werden 
müssen.  Unsere  hausbackenen  Leimspeisen  werden  meistens 
vom  Schwein,  Kalb  und  Rind,  sowie  von  Fischen  geliefert. 
Knochen  und  Knorpel,  Köpfe,  Ohren,  Maul,  Füfse,  Schwänze, 
Kutteln  und  Schwarten  (vom  Schwein)  der  genannten  Tiere 
werden  am  meisten  gebraucht.  Das  Bindegewebe  des  Fisches, 
der  jungen  Säugetiere  und  Vögel  liefert  auch  viel  Leim. 
Sülzen,  Gallerten,  Gelees,  Aspics,  sind  verschiedene  Benen- 
nungen für  tierische  Leimspeisen,  woran  unsere  Küche  so 
reich  ist. 

Als  allgemeine  Regel  für  Leimspeisen  gilt,  dafs  sie 
mäfsig  mit  Säuren  versetzt  sein  müssen.  Sie  sind  dann 
sehr  leicht  verdaulich , z.  B.  ist  ein  guter  Kalbskopf  nach 
2 Stunden  schon  aus  dem  Magen  verschwunden,  während 
Fleisch  3—5  Stunden  zur  Magenverdauung  braucht.  Wein, 
Weinessig,  Citronensäure  (5 — 6 : 200  Wasser)  oder  Citronen- 
saft  sind  die  angenehmsten  Säurezusätze.  Die  Leimspeisen 
dürfen  auch  nicht  zu  lange  gekocht  werden.  Sie  werden 
schnell  weich , schmecken  mit  Fleisch  gebraten  warm  gut 
und  bilden  erkaltet  eine  erfrischende  auch  von  Fieberkranken 
gern  genommene  Speise.  Man  fertigt  auch  Sülzen  an  mit 
Einlagen.  Bratenjus , Fleischextrakt , Fleisch  und  Fisch 
eignen  sich  am  besten  dazu.  Bekannt  ist  fetter  Aal  und 
Hecht  in  Gelee.  — Die  Säure  macht  auch  die  fetten  Fisch- 
und  Fleischsorten  verdaulicher.  — Wenn  man  die  sogenann- 
ten Fleischzugaben,  Knochen,  Sehnen,  Knorpel,  Bindegewebe, 
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oder  die  Abfälle  bereits  gekochten  oder  gebratenen  Fleisches 
gehörig  zerkleinert  (die  Röhrenknochen  müssen  mit  einer 
Säge,  einem  sogenannten  Fuchsschwänze,  in  kleine  Teile 
zerlegt  werden  der  Länge  und  Breite  nach),  und  sie  dann, 
am  besten  im  Dampfkochtopfe,  gründlich  auskocht,  so  kann 
man  noch  ziemlich  viel  Leimgallerte  daraus  gewinnen,  ab- 
gesehen davon,  dafs  auch  in  die  Suppe  schon  Leim  über- 
geht und  zwar  bis  zu  0,5$.  Der  Nährwert  der  Knochen  fin- 
den Menschen  wird  überhaupt  gewöhnlich  unterschätzt. 
Aufser  dem  Knochenmark,  welches  fast  ganz  aus  reinem 
leichtverdaulichen  Fett  besteht , sind  in  den  Kanälen  und 
Höhlen  der  Knochen  viel  Blutgefäfse,  fettreiche  Ernährungs- 
flüssigkeit und  Bindegewebe  mit  viel  phosphorsaurem  und 
kohlensaurem  Kalk  enthalten.  Die  kurzen  Wirbelknochen,  die 
flachen  Knochen  des  Kopfes,  des  Beckens,  der  Schulter  und  der 
F üfse,  sowie  die  Rippen  eignen  sich  noch  besser  zum  Auskochen, 
als  die  Röhrenknochen.  Und  doch  geben  nach  Smith  die 
letzteren  gut  zerkleinert  und  in  einem  offenen  Gefäfse  7 
Stunden  lang  mit  Wasser  gekocht  noch  10$  und  0 Stunden 
gekocht  19$  ihres  Gewichtes  an  das  Wasser  ab,  kurze 
zellige  Knochen  dagegen  in  7 bis  9 Stunden  16  bis  24$. 
Die  Knorpel  enthalten  viel  weniger  Salze,  als  die  Knochen. 

Zu  den  Nahrungsmitteln , welche  viel  Leimstoffe  ent- 
halten, mufs  man  auch  noch  die  Mollusken  und  Schnecken 
rechnen. 

Um  das  Kapitel  über  die  tierischen  Leimspeisen  hier 
gleich  vollständig  zu  machen,  gebe  ich  noch  einige  Vor- 
schriften für  Leimspeisen,  welche  gröfstenteils  dem  vortreff- 
lichen Kochbuche  von  Wiel  entstammen,  aber  auch  allein 
meiner  eigenen  Küche  erprobt  worden  sind. 

Ungesäuerte  Sülze,  ohne  Einlagen,  empfiehlt  Wiel  als 
unschätzbares  Heilmittel  bei  Übersäuerung  des  Magens  und 
ich  kann  ihre  vorzügliche  Wirkung  bestätigen.  Man  nehme 
2 Kalbsfiifse,  500  g Ochsenfleisch,  \ altes  Huhn  und  koche 
diese  Sachen  einen  Nachmittag  in  2|  Liter  Wasser  mit7|  g 
Kochsalz,  während  fleifsig  abgeschäumt  wird,  ln  der  letzten 
Stunde  des  Kochens  setzt  man  einen  ganz  kleinen  Hecht 
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zu.  Am  andern  Morgen  schöpft  man  die  Fettdecke  ah  und 
schreitet  zur  Klärung.  Die  Sülze  wird  langsam  erwärmt 
und,  wenn  sie  wieder  flüssig  ist,  drei  geschlagene  Eiweifs 
und  die  Schalen  der  drei  Eier  fein  zerkleinert  zugesetzt. 
Während  des  Fortkochens  wird  öfters  aufgezogen.  Wenn 
sich  gröfsere  Flocken  Eiweifs  ausfällen  und  die  Sülze  wein- 
klar wird,  nimmt  man  sie  vom  Feuer  ab  und  läfst  sie  völlige 
klar  werden.  Dann  filtrirt  man  durch  eine  vorher  genäfste 
über  einen  umgestürzten  Stuhl  ausgespannte  Serviette.  Dem 
klaren  Filtrat  werden  ca.  10  g Fleischextrakt  zugerührt  und 
die  Sülze  in  Formen  ausgegossen  zum  Erkalten  in  den 
Speisekeller  gestellt. 

Will  man  Bratenjus  zumischen,  so  mufs  man  es  thunr 
wenn  beide  Teile  durch  Erwärmen  flüssig  gemacht  sind. 
Diese  Sülze  kann  so  (für  sich)  gegessen  werden,  sehr  gut 
pafst  sie  auch  zu  gebratenem  Geflügel. 

Auch  Ochsenmaul  eignet  sich  vorzüglich  zum  Einsülzen 
nach  folgender  Vorschrift:  Man  nehme  ein  weich  gekochtes 
Ochsenmaul  mit  einem  Ochsenfufs,  schneide  dieselben  in 
kleine  Stücke  und  übergiefse  sie  mit  Fleischbrühe,  füge  hin- 
zu die  klein  geschnittene  Schale  einer  Gitrone  und  ein  wenig 
Salz , koche  2 Stunden  lang  und  thue  gegen  Ende  des 
Kochens  etwas  weifsen  Pfeffer  daran,  dagegen  keine  Spec-k- 
bröckelchen,  wenn  die  Sülze  für  Kranke  bestimmt  ist.  Wenn 
die  Sülze  dicker  wird,  so  verteilt  man  darin  fein  zerschnit- 
tene, weich  gekochte,  schwach  geräucherte  Ochsenzunge  und 
kocht  wieder  eine  Viertelstunde.  Die  Formen  müssen  vor- 
her mit  kaltem  Wasser  ausgespült  werden , damit  die  er- 
kaltete Sülze  gut  herausgeht.  Das  Fleisch  nimmt  man  mit 
dem  Löffel  aus  der  noch  flüfsigen  Sülze  heraus,  verteilt  es 
gleichmäfsig  in  die  Formen  und  giefst  die  Sülze  durch  eine 
Serviette  geseiht  darüber.  Es  empfiehlt  sich  einen  kleinen 
Fisch  dazu  zu  verkochen  und  auf  je  250  g Sülze  einen 
halben  Theelöffel  voll  Fleischextrakt  anzurühren. 

Auch  das  saure  Schweinefleisch  nach  pommerscher  Art 
bereitet,  ist  eine  sehr  erfrischende  und  verdauliche  Speise. 
Man  nehme  ein  Stück  fettdurchwachsenes  Schweinefleisch 
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(Mettfleisch)  etwa  1 Kilo , dazu  ein  Kniestück  und  2 bis  3 
Schweinspfoten  (oder  auch  2 bis  3 Kalbsfüfse)  und  koche  es 
einige  Stunden  lang  in  Wasser  gut  gar.  Das  Fleisch  kommt 
■erst  später  hinein,  wenn  die  mit  kaltem  Wasser  und  Wein- 
essig aufgesetzten  leimgebenden  Stoffe  schon  \ Stunde  ge- 
kocht haben.  Etwas  Salz,  Pfeffer,  Nelken,  Lorbeerblätter 
und  Gitrone  bilden  die  Zuthaten.  Diese  Speise  hält  sich 
etwa  5—6  Tage  lang  angenehm  frisch.  Auch  bei  dieser 
Leimspeise  dürfte  Zusatz  von  etwas  Fleischextrakt  und  einem 
Fisch,  sowie  Klären  der  Sülze  nach  Wiel  nicht  schaden. 

Auf  sehr  einfache  Art  kann  man  sich  auch  eine  Leim- 
speise folgendermafsen  zubereiten : Den  Magen  des  Rinds 
oder  Schweins  kocht  man  zunächst  6—7  Stunden  lang. 
Dann  schneidet  man  ihn  in  kleine  Stücke  und  brät  ihn  mit 
gekochtem  Fleisch  [gemengt  unter  Zusatz  von  Essig , Salz 
und  mildem  Gewürz.  Dieses  einfache  Gericht  hat  einen  ganz 
vortrefflichen  Wohlgeschmack.  — Rindsmagen  mit  einer  pi- 
kanten Sauersauce  aus  Zwiebeln,  Essig,  Mehl,  Pfeffer,  Salz 
und  etwas  Fett  angerichtet,  geniefst  man  in  Westfalen  oft 
zum  zweiten  Frühstück  unter  dem  Namen  „Töttchen“. 


Zubereitung  des  Fleisches. 

Rohes  Fleisch  löst  sich  in  Stücken  schlechter,  unvoll- 
kommener und  langsamer  als  gekochtes  oder  gebratenes. 
Selbst  erbsen-  bis  linsengrofse  Stücke  rohes  Fleisch  werden 
oft  nicht  ganz  mehr  verdaut.  Dagegen  bewältigt  der  Magen 
fein  geschabtes  rohes  Fleisch  noch  schneller,  als  gebratenes 
oder  gekochtes.  Der  Genufs  rohen  Fleisches  ist  aber  ein- 
mal mit  den  Gefahren  der  Infektion  verknüpft,  namentlich 
durch  Parasiten,  und  sagt  aufserdem  den  wenigsten  Menschen 
auf  die  Dauer  zu. 

Nach  dem  Schlachten  mufs  das  Fleisch  erst  gehörig 
absterben,  im  Sommer  12 — 24  Stunden,  in  den  kühleren 
Jahreszeiten  noch  länger.  Die  sich  dabei  entwickelnde 
Fleischmilchsäure  lockert  die  Fleischfaser.  Will  man  das 
Fleisch  nicht  hacken,  sondern  klopfen,  so  läfst  man  es  am 
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besten  2—4  Tage  lang  liegen,  auch  Rind-  und  Kalbfleisch. 
Das  Einlegen  in  Essig  oder  saure  Milch  fördert  gleichfalls  die 
Lockerung  der  Fleischfaser  bedeutend.  Mit  blauem  Lakmus- 
papier  kann  man  sich  von  der  eingetretenen  säuern  Reaction  des 
Fleisches  überzeugen.  Frisches  Fleisch  reagirt  alkalisch,  bläut 
also  rotes  Lakmuspapier,  während  sauer  reagirendes  Fleisch 
das  blaue  Papier  rötet.  Das  Lakmuspapier  ist  in  jeder  Apo- 
theke billig  käuflich  und  eignet  sich  auch  zur  Untersuchung 
anderer  Nahrungsmittel  z.  B.  der  Milch. 

Das  Sieden  des  Fleisches. 

Das  Fleisch  soll  nicht  durch  Auswäfsern  gereinigt  wer- 
den, sondern  mit  dem  Messer  und  einem  reinen  leinenen 
Tuche  oder  höchstens  durch  ganz  kurzes  Abwaschen  mit 
kaltem  Wasser.  Setzt  man  es  mit  kaltem  Wasser  zum 
Sieden  auf,  so  erhält  man  eine  gute  Suppe,  legt  man  es  in 
kochendes  Wasser,  so  bildet  sich  eine  Schicht  von  geronnenem 
Eiweifs  und  es  bleiben  mehr  Nährstoffe  darin.  — Be- 
handelt man  Fleisch  nur  mit  kaltem  Wasser,  so  gehen  ca. 
6$  seiner  festen  Stoffe  in  Lösung  über,  nämlich  das  lösliche 
Eiweifs  des  Fleischsaftes , die  stickstoffhaltigen  belebenden 
Extraktivstoffe  (Fleischbasen),  Kreatin,  Kreatinin,  Xanthin, 
Hypoxanthin,  Sarcin,  Garnin,  Fleischmilchsäure,  Leim,  Blut- 
farbstoff, Salze,  besonders  phosphorsaures  Kali,  Inosit  etc. 
Kocht  man  die  filtrirte  Flüssigkeit,  so  gerinnt  das  darin 
befindliche  Eiweifs  und  der  Blutfarbstoff.  Sowohl  Liebig 
als  Voit  haben  ein  kalt  bereitetes  Fleischinfus  für  Kranke 
empfohlen,  letzterer  brachte  es  sogar  auf  einen  Eiweifsgehalt 
von  6$  mittelst  der  hydraulischen  Presse.  Etwas  reine 
Salzsäure  (4  Tropfen  auf  250  g Fleisch)  und  ca.  1 g Koch- 
salz werden  zugesetzt.  Die  Kranken  sollten  diese  Brühen 
kalt  trinken.  Doch  sind  diese  kalt  bereiteten  Fleischsuppen 
teuer  und  was  das  schlimmste  ist,  sie  widerstanden  den 
Kranken  sehr  bald , sodafs  nach  Renk  selten  mehr  als 
150—200  g im  Tage  beigebracht  werden  konnten.  Man 
kommt  deshalb  selten  mehr  darauf  zurück.  — Kocht  man  das 
Fleisch  in  Wasser,  so  gerinnt  das  lösliche  Eiweifs  bei  70  0 G. 
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und  bleibt  daher  entweder  im  Fleische ,[  wenn  dieses  in 
kochendes  Wasser  gelegt  wird,  oder  wird  in  der  Küche  als 
grauer  auf  der  Suppe  schwimmender  Schaum  mit  dem 
durchlöcherten  Schaumlöffel  abgeschöpft.  Ein  Teil  des  Binde- 
gewebes geht  als  Leim  (0.1— 0.5  $)  in  die  Suppe  über,  ebenso 
ein  kleiner  Teil  des  Fettes  , ferner  die  Extractivstoffe  und 
die  Salze.  Beim  Einlegen  des  frischen  Fleisches  in  kochen- 
des Wasser  hindert  die  oberflächliche  Hülle  von  geronnenem 
Eiweifs  die  vollständige  Auslaugung  des  Fleisches.  Allmäh- 
lich gerinnt  durch  die  Hitze  auch  im  Innern  des  Fleisches 
das  lösliche  Eiweifs.  Das  Bindegewebe  verwandelt  sich  zum 
Teil  in  Leim,  welcher  teils  in  die  Brühe  übergeht,  teils  im 
Fleische  bleibt.  Zerkleinert  man  das  Fleisch  und  die  Kno- 
chen gehörig , so  kann  man  bis  zu  3 $ auslaugen , unter 
günstigen  Verhältnissen  aus  feinzerteiltem  Fleisch  sogar  6 g. 
Nach  Liebig  lösen  sich  von  1000  Teilen  fein  gehacktem 
Ochsenfleisch  29.5  Teile  Eiweifs  und  30.5  Teile  Salze  und 
Extraktivstoffe.  Da  das  meiste  Eiweifs  als  geronnerer  Schaum 
mit  dem  Schöpfer  entfernt  wird,  so  bleiben  also  besten  Falls 
3$,  welche  noch  durch  etwa  0.2 -g  Leim,  etwas  oben  schwim- 
mendes Fett  und  einige  angenehm  schmeckende  und  riechende- 
Stoffe  vermehrt  werden.  Das  Fleisch  junger  Tiere,  beson- 
ders das  der  Kälber  und  junger  Tauben  und  Hühner,  ist 
reicher  an  Bindegewebe,  gibt  daher  eine  „vollmündigere “• 
Suppe. 

1000  Teile  Ochsenfleisch  können  liefern  6 Teile  Leim 

1000  „ Kalbfleisch  „ „ 47.6  „ „ 

Durchschnittlich  enthält  eine  gute  Bouillon  ca.  1.5  g' 
aufgelöster  Fleischstoffe.  Schon  einmal  ausgekochtes  Fleisch 
kann  man  zum  zweiten  Male  namentlich  unter  Zugabe  von 
Knochen  auskochen.  Diese  natürlich  viel  schwächere  Brühe 
dient  namentlich  als  Zusatz  für  Gemüse-,  Kartoffeln-  und 
Erbsensuppen.  Das  Fleisch  wandert  in  die  „gedrängten 
Wochenübersichten“. 

Aufser  den  festen  Stoffen  giebt  das  gekochte  Fleisch 
ziemlich  viel  "Wasser  ab.  Diese  Gewichtsverluste  sind  sehr 
abhängig  von  der  Dauer  des  Kochens  und  von  sonstigen 


schon  mehrmals  erwähnten  Umständen  (Aufsetzen  mit  kal- 
tem oder  warmem  Wasser,  Zerkleinerungsgrad  u.  s.  w.),  wie 
folgende  Tabelle  beweist: 


Gegenstand 

(frisch) 

M 

® o!= 

£ _ 

"3  ^ 

•r-  fl 

S=  = 

Bemerkungen. 

Stück  von  einem 

Gewicht  vor  dem  Kochen  (5  Stunden)  290  g 

alten  Huhn  mit 

41 

( 170 

i jj  JL  1 — 

Knochen  .... 

(Eigener  Versuch) 

Ochsenfleisch  . 

15 

Hühnerfleisch  . 

13,5 

! Durchschnittszahlen  nach  Moleschott. 

Hammelfleisch  . 

10.0 

1 

Übrigens  geben  auch  Munk  und  Uffelmann  43#  als 
den  Gewichtsverlust  des  vollständig  gesottenen  Fleisches  an. 
Nach  G.  Krauch  enthält: 


Wasser 

Eiweifs 

Fett 

Extrakt 

Salze 

0 

n 

0 

0 

17 

0 

0 

17 

0 

Frisches  Fleisch 

70.88 

22.51 

7.52 

0.86 

1.23 

Gekochtes  ,, 

56.82 

34.13  1 

7.50 

0.40 

1.15 

lm  Allgemeinen  werden  75  — 80  g gekochtes  Fleisch 
100  g frisch  gewogenem  Fleisch  entsprechen. 


Fleischbrühe  selbst  hat  folgende  Zusammensetzung 1 ): 
Eiweifsstoffe  0.30-0.40#,  Fett  0.20 — 0.40#,  Salze  (incl. 
Na  Gl)  1.25 — 1.80#,  Extractivstoffe  0.45 — 0.77#,  Leimstoffe 
0.30-0.70#, 


Nach  einer  Analyse  von  Stutzer  in  Bonn,  veröffent- 
licht in  dem  Bericht  von  Prof.  Dr.  König  über  die  Hygiene- 
Ausstellung,  Berlin  1883,  enthielt: 


Wasser 

• © 
s=  s 

CS  Cd 

S = 
1 ® 
^ ZA 

Eiweifs 

i 

Lüsl.  Eiweifs 

Unlösliche 

N-Substanz 

Mageres  Ochsenfleisch  . . 

74.26 

21.12 

18.54 

2.34 

0.24 

3.45 

In  die  Suppe  ging  über  . . 

3.57 

1.51 

2.06 

— 

0.52 

Jm  Fleisch  blieb  zurück  . . 

17.55 

17.03 

0.28 

0.24 

2.93 

1 ) Munk  et  U f f e 1 m a n n : Handbuch  der  Diäteti k 1SS7.  S.  ‘25S. 
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Um  zugleich  eine  gute  Suppe  und  ein  gutes  Stück 
Rindfleisch  zu  bekommen,  giebt  der  verstorbene  Wiel  in 
seinem  diätetischen  Kochbuch  folgende  Vorschrift,  welche 
ich  gleichfalls  bewährt  gefunden  habe:  Man  nehme  ganz 
frisches  Fleisch,  zerhacke  oder  zersäge  die  Knochen,  zer- 
kleinere die  übrigen  Teile  der  Beilage  gut  und  . lege  sie 
Morgens  früh  in  kaltes  Wasser.  Drei  Liter  Wasser  mit  4 kg 
Fleisch  liefern  1 Liter  Suppe.  Kalkreiches  Wasser  mufs  erst 
ausgekocht  werden.  Man  füge  etwas  Salz  hinzu  und  4 — 6 
Tropfen  reine  Salzsäure.  Gegen  10  Uhr  wird  langsam  er- 
wärmt und  das  gute  Stück  Fleisch  mit  einem  Bindfaden  um- 
bunclen  hineingelegt.  Suppenkräuter  und  sonstige  Einlagen 
kommen  erst  hinein,  wenn  die  Brühe  sich  von  den  Eiweifs- 
flocken klar  gekocht  hat.  Das  Fleischstück  bekommt  zwar 
bei  diesem  Verfahren  ein  etwas  dunkleres  Aussehen,  bleibt 
aber  viel  saftiger  und  wohlschmeckender,  als  bei  dem  ge- 
wöhnlichen Suppekochen  in  der  Küche.  Der  Zusatz  von 
etwas  Salzsäure,  Essig  oder  Gitronensaft  oder  -säure  macht 
es  viel  weicher  und  erhöht  den  Wohlgeschmack  jeder  Bouillon. 
Sauerampfer  bildet  durch  seinen  Oxalsäure- Gehalt  eine  sehr 
angenehme  Einlage.  Auch  Fleischextrakt  und  Bratenjus 
mäfsig  zugesetzt  verbessern  den  Geschmack,  den  Nähr- 
wert und  die  anregende  Wirkung  der  Fleischbrühe  auf  die 
Verdauungsorgane.  Zum  Färben  werden  der  Bouillon  auch 
oft  braun  angebratene  Zwiebeln  oder  gebrannter  Zucker 
(Garamel)  zugegeben.  — Nach  dem  ersten  lebhaften  Kochen 
mufs  man  langsamer  fortkochen  lassen,  damit  das  Suppen- 
fleisch nicht  hart  und  zähe  wird. 

Will  man  für  Kranke  eine  ganz  kräftige  Suppe  haben, 
so  mufs  man  gutes  Fleisch  mit  kaltem  Wasser  aufsetzen, 
zuerst  langsam  erwärmen  und  dann  stärker  und  längere 
Zeit  kochen  lassen.  — Der  Wert  der  Fleischbrühe  beruht 
nach  dem  Gesagten  nicht  so  sehr  auf  ihrem  Gehalt  an  or- 
ganischen und  unorganischen  Nährstoffen,  als  vielmehr  auf 
ihrer  anregenden  Wirkung  auf  die  Verdauungsorgane  und  auf 
das  Nerven-  und  Gefäfssystem.  Fast  überall  wird  daher 
auch  die  Fleischbrühe  vor  den  festen  Speisen  genossen.  Sie 
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gehört  aber  mehr  zu  den  Genufs-  als  zu  den  Nahrungs- 
mitteln. 

In  gröfseren  Gaben  führt  Fleischbrühe  ziemlich  stark 
ab , besonders  wenn  sie  auf  den  nüchternen  Magen  wirkt. 
Ich  habe  persönlich  mehrmals  Fasttage  nach  Gantani’scher 
Vorschrift  mit  Bouillon  abgehalten  und  bekam  fast  jedes 
Mal  Abends,  Nachts  oder  am  zweiten  Fasttage  Durchfall 
mit  einem  ganz  charakteristischen  Stuhlzwang.  Auch  die 
Erregung  des  Gefäfssystems  kann  mitunter  unerwünscht 
stark  werden.  An  einem  Abende  eines  Fleischbrühefast- 
tages stellte  sich  bei  mir  nach  Genufs  von  etwa  2 Liter 
kräftiger  Bouillon  über  Tag  ein  sehr  heftiges  Nasenbluten 
ein,  welches  mit  starkem  Klopfen  der  arteriellen  Blutgefäfse 
der  betroffenen  Nasenhälfte  verbunden  war  und  mich  zu  einer 
sehr  festen  vorderen  Tamponade  mit  blutstillender  Watte 
zwang.  Hiernach  begreift  sich  leicht  die  anregende  Wirkung 
mittlerer  Gaben  auf  die  Verdauungssäfte  und  auf  die  Wehen- 
thätigkeit,  welche  man  ebenfalls  der  Fleischbrühe  nachrühmt. 

Das  Kreatin  und  das  phosphorsaure  Kali  sollen  die 
Hauptträger  dieser  anregenden  Wirkung  sein. 

Kann  man  bei  Kranken  noch  keine  gröfseren  Men- 
gen Fleischbrühe  anbringen,  so  hat  man  auch  noch  ein 
sehr  einfaches  Verfahren,  welches  einen  sehr  concentrirten 
Fleischsaft  liefert , allerdings  in  geringen  Mengen.  Man 
schneidet  -}2  kg  fettfreies  Bindfleisch  in  kleine  Würfel 
(vielleicht  eignet  sich  auch  Geflügel  dazu)  und  thut  dieselben 
ohne  Zusatz  von  Wasser  in  eine  Flasche.  Diese  wird  ver- 
korkt, in  einem  Topf  mit  kaltem  Wasser  gelegt  und  mehrere 
Stunden  auf  dem  Feuer  behalten.  Es  kochen  aus  500  g Fleisch 
00—80  g Fleischsaft  aus,  den  man  efslöffelweise  mit  etwas 
Salz  verabreichen  kann.  Nach  einer  englischen  Vorschrift 
(von  Pavy)  soll  man  das  fein  zerteilte  Fleisch  mit  kaltem 
Wasser  angerührt  etwa  eine  halbe  Stunde  lang  stehen  lassen, 
dann  eine  Stunde  lang  in  einem  verschlossenen  Gefäfse  am 
besten  im  Wasserbade  gelinde  kochen.  Dann  wird  durch- 
geseiht und  die  Flüssigkeit,  welche  Beef-tea  genannt  wird, 
unter  Zusatz  von  etwas  Salz  getrunken. 
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Aus  dem  Fleische  der  fast  nur  der  Haut  und  des  Feltes 
wegen  geschlachteten  Biiffelheerden  der  gewaltigen  Ebenen 
Südamerikas  und  Australiens  stellt  man  seit  Jahren  einen 
Fleischextrakt  nach  verschiedenen  Methoden  her,  von  denen 
die  Liebig’sche  immer  noch  das  beliebteste  Produkt  liefert. 
Man  zieht  nach  Liebig  zerhacktes  mageres  Fleisch  mit  der 
8 — 10 fachen  Menge  kalten  Wassers  aus.  Man  nimmt  kaltes 
Wasser,  damit  der  Extrakt  keinen  Leim  enthält,  welcher  die 
Haltbarkeit  sehr  beeinträchtigen  würde.  Man  kocht  dann 
den  Auszug,  reinigt  ihn  von  dem  geronnenen  Eiweifs  und 
Fett  und  dampft  dann  bei  niedriger  Temperatur  zuletzt  im 
luftleeren  Raume  bis  zur  Honigdicke  ein.  Der  Extrakt  ist 
braun  und  riecht  und  schmeckt  bratenartig.  Einige  aroma- 
tische Stotl'e,  welche  in  der  frischen  Fleischbrühe  enthalten 
sind,  gehen  jedoch  dem  Fleischextrakt  verloren.  Er  hält 
sich  jahrelang  unverändert.  1850  wurden  die  ersten  Ver- 
suche in  der  Hofapotheke  zu  München  gemacht.  Jetzt  wer- 
den jährlich  mehrere  Hunderttausend  Rinder  zu  Extrakt  ver- 
arbeitet. In  Fray  Bentos  (Uruguay)  arbeitet  eine  englische 
Gesellschaft  nach  Liebig,  in  Montevideo  eine  andere  nach 
Buschenthal,  zu  Balfle  Creek  in  Quensland  (Australien)  die 
Gebrüder  Robertson.  Zu  manchen  Sorten  soll  auch  Schaf- 
fleisch gebraucht  werden.  30  kg  Fleisch  geben  1 kg  Extrakt, 
ein  Stück  Vieh  etwa  5 kg.  Für  einen  Teller  Suppe  (250  g) 
genügt  — J Theelöffel  voll.  Guter  Fleischextrakt  darf  höchs- 
tens 20$  Wasser  und  1,5  g Fett  enthalten.  Der  Stickstoff- 
gehalt soll  9.5 — 10$,  der  Salzgehalt  18— 20 -g  betragen.  Von 
der  organischen  Substanz  (58-  65}})  sollen  55—  C0  f}  in 
80-prozentigen  Alkohol  löslich  sein.  Die  Fabrikate  der 
genannten  Firmen  entsprechen  diesen  Anforderungen.  Näheres 
wird  später  eine  Tabelle  über  Gonserven  bringen. 

Die  Bouillontafeln  sind  durch  Eindicken  einer  gallertigen 
chondrinhaltigen  starken  Fleischbrühe  hergestellt  und  bilden 
einen  Extrakt  von  Fleisch  und  Kalbsfiifsen,  enthalten  mithin 
viel  Leim.  Knochenbouillontafeln  enthalten  fast  nur  Leim. 

Den  Nährwert  und  den  Geschmack  der  Fleischbrühe  pflegt 
man  in  der  Küche  durch  die  mannigfaltigsten  Zusätze  und 


Einlagen  zu  erhöhen  und  die  Zahl  der  verschiedenen  Bouillon- 
arten ist  Legion.  Eier,  Reis,  Rollgerste,  Sago,  geriebenes 
Brot,  Nudeln,  geröstete  Brotschnitte,  Petersilie,  Sellerie,  Porre, 
Blumenkohl,  Möhren,  Wirsing,  Spargel,  Sauerampfer,  Rhabar- 
ber durchgetriebene  Kartoffeln  und  Hülsenfrüchte  eignen 
sich  wohl  am  Besten  dazu.  Die  Einlagen  erhöhen  oft  den 
Nahrungswert  der  Bouillon,  ganz  bedeutend.  Rührt  man 
z.  B.  ein  Eigelb  an  200  g Bouillon,  so  führt  man  damit  dem 
Körper  ca.  3.25  g Fett  und  6.50  g Eiweifs  zu. 

Man  rührt  das  Eigelb  erst  an,  wenn  die  Suppe  anfängt, 
kälter  als  70°  G.  zu  werden,  da  sonst  das  Eiweifs  zu  un- 
appetitlich aussehenden  Flocken  gerinnt. 

Klöfse  für  Kranke  müssen  ganz  weich  und  locker  sein. 
Man  lockert  sie  mit  Eierschaum.  Von  Fieischeinlagen  ist 
das  minderwertige  Kalbfleisch,  die  Kalbsmilch  und  die  Einge- 
weide vom  Geflügel,  das  gebräuchlichste  und  beste.  Das  Gehirn 
pafst.  nicht  so  gut.  Mit  Gehirn  angerührte  Suppen  wider- 
stehen schon  den  zweiten  oder  dritten  Tag.  Herz  und  Zunge 
liefern  sehr  gute  und  angenehme  Suppen,  nicht  allein  das 
Herz  des  Kalbes,  Schweines,  Lannnes,  sondern  auch  das  dqs 
Ochsen.  Die  Brühen  von  sogenanntem  weifsen  Fleisch 
(Taube,  Huhn,  Kalb)  sind  wegen  des  geringeren  Gehaltes 
an  Extractivstoffen  und  Salzen  die  mildesten.  Hannnelfleiscli- 
und  Hühnersuppe  haben  den  Ruf,  clafs  sie  stopfen  (Syclen- 
ham).  — Geröstetes  Mehl  (eingebrannte  Mehlsuppe)  vermehrt 
diese  Wirkung. 

Reis  mufs  erst  für  sich  in  Wasser  gekocht  werden  und 
kommt  erst  H — 2 Stunden  vor  dem  Abnehmen  vom  Feuer 
in  die  Suppe.  Reissuppe  mit  einem  alten  Huhn  ist  sehr 
wohlschmeckend  und  nahrhaft. 

Gerste-  und  Perlgraupen-  (geschälte  Gerste)  Suppen, 
sowie  Hafergrütze-  und  Sago-Suppen  sind  sehr  gut,  beson- 
ders wenn  die  Körner  (auch  Reis)  schon  Abends  vorher 
unter  Wasser  gesetzt  werden,  über  Nacht  im  Wasser  auf- 
quellen, ihre  Hüllen  sprengen  und  einen  Teil  ihrer  Stärke 
bereits  in  Dextrin  und  Traubenzucker  verwandelt  haben1') 

*)  Nach  Ouisimier  (Chem.  Centralblatt  1SS6  S.  014)  bildet 
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Wer  einige  Male  den  bedeutenden  Unterschied  in  der  Weich- 
heit und  Verdaulichkeit  der  so  behandelten  Körner  gespürt 
hat,  Eigenschaften,  die  man  durch  Durchsieben  der  Körner- 
grützen noch  steigern  kann , wird  gerne  diese  kleine  Be- 
lästigung der  Küche  dauernd  annehmen , zumal  auch  bei 
Gesunden  das  „Verdauungsfieber“  bedeutend  gemäfsigt  wird. 

Die  Körnersuppen  dürfen  nicht  zu  dick  eingekocht 
werden.  Röstbrotsuppen,  Brotsuppen  mit  Obst,  sind  oft 
vortreffliche  Krankenspeisen,  ebenso  Bier-  und  Weinsuppen 
mit  Einlagen  von  Obst  (Rosinen,  Corintlien,  Äpfel  etc.)  und 
Cerealien.  Durchgeschlagene  Erbsen-,  weifse  Bohnen-  oder 
Kartoffelsuppen  geben  mit  etwas  Bouillon  oder  Liebig’schem 
Fleischextract  sehr  angenehme  Speisen  ab.  Als  seltenere 
Suppenspecies  nennen  wir  noch : Schildkrötensuppe,  Austern- 
suppe, Krebssuppe,  Froschschenkel-  und  Pilzsuppe. 

Auf  die  Fleischextrakte,  Peptone  und  Suppenconserven 
kommen  wir  später  noch  eingehender  zurück. 


Das  Braten  des  Fleisches. 

Beim  Braten  wirkt  die  Flitze  auf  das  Fleisch  ohne  oder 
bei  nur  ganz  geringem  Wasserzusatz  ein.  Mageres  Fleisch 
brät  man  mit  Fett,  welches  vorher  ausgebraten  wird,  damit 
desto  mehr  Saft  im  Braten  bleibt.  Fettes  Fleisch,  z.  B. 
Schweinebraten , brät  man  in  seinem  eigenen  Fett.  Man 
kann  übrigens  auch  mageres  Ochsenfleisch  (Beafsteak)  ohne 
Fett  braten  und  erzielt  dadurch  ein  sehr  leicht  verdauliches 
Bratfleisch,  welches  auch  einen  angegriffenen  Magen  wenig 
belästigt.  Das  zum  Braten  bestimmte  Fleisch  benutzt  man 
nicht  frisch,  sondern  läfst  es  im  Sommer  1 — 2 Tage,  im 
Winter  doppelt  so  lange  liegen  oder  hängen,  da  es  sonst 
zu  zähe  wird.  Haarwild  lässt  man  gewöhnlich  noch  länger 
abhängen.  Das  zum  Kochen  bestimmte  Fleisch  verwendet 
man  dagegen  möglichst  frisch.  Von  altem  zähen  Geflügel 
erhält  man  nur  dann  einen  leidlichen  Braten,  wenn  man  es 

sich  beim  Einweichen  von  Körner  in  kaltem  Wasser  ein  Zuckerfer- 
ment , Glycase , stärker  aus , welches  in  den  trocknen  Samenkörner' 
nur  ganz  spärlich  vertreten  ist. 
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vorher  kocht.  Sonstiges  zähes  Fleisch  (Rind  und  Hammel, 
mitunter  auch  Hasenbraten)  lockert  man  durch  mehrtägiges 
Einlegen  in  Essig  oder  saure  Milch. 

Beim  Braten  schrumpft  das  Fleisch  mehr  oder  weniger 
ein  und  erleidet  einen  Gewichtsverlust,  der  hauptsächlich 
durch  Abgabe  von  Wasser  bedingt  ist.  Aufserclem  schmilzt 
Fett  aus  und  geben  Leim,  Extractivstoffe  und  Salze  in  die 
Bratensauce  über.  Gewöhnlich  wird  angegeben,  dafs  Rind- 
fleisch 19$,  Lammfleisch  22  $,  Hammelfleisch  24  $ , Hühner- 
fleisch 24$  an  Gewicht  abgeben.  Der  Gewichtsverlust  beim 
Braten  ist  aber  sehr  verschieden  je  nach  der  Gattung,  dem 
Alter,  dem  Mästungszustand  des  Tieres  und  nach  der  Dauer 
der  Einwirkung  und  der  Stärke  des  Feuers. 

Bei  einigen  von  mir  angstellten  Versuchen  verlor: 


Nähere  Bezeichnung 

Art  und  Dauer  der  Zu- 

~ -'R 

> ^ 

Bereitung. 

-n. 

— 

— , 

Geli  achtes  Bindfleisch  . . 

200  g \ 

mit  paucreat.  Speck 

75  g 1 

Gehacktes  Bindfleisch  . . 

200  g ) 

mit  paucreat.  Speck 

40  g ) 

Gehacktes  ßindfleisch  . . 

250  g ) 

mit  paucreat.  Speck 

30  g J 

Panereas  vom  Bind  . . . 

610  g ) 

mit  feingehackt.  Speck 

305  g S 

Kalbfleisch,  geklopft  . . . 

210  g 

270  g J 

mit  Fett 

50  g ) 

Fettes  Schweinskotelett . . 

240  g ) 

mit  paucreat.  Speck 

13  g S 

Feldhijlm(juim,felt)okiieBeine  260  g 

Feldhuhn  (gekocht!  alt  . . 

200  g j 

mit  Fett 

30  g S 

Altes  Huhn  (Stück)  . . . 

200  g 

„ „ ohne  Knochen 

1S3  g 

4 Stunde  scharf  gebraten  31.3 
’ Stunde  leicht  gebraten  25.0 
scharf  gebraten 

leicht  gebraten 
scharf  gebraten 

r r 


50.0 

42.7 
33.3 
IS  7 


leicht  gebraten 
r 


34.0 

211 


scharf  gebraten 
5 St.  gekocht,  dann  gebrat  . 

n n r r 


13.0 


41.0 

5(13 


Nach  dieser  Tabelle  verliert  frisches  Fleisch : leicht  ge- 
braten ca.  25$,  scharf  gebraten  ca.  33^$,  gehörig  gekocht, 
dann  gebraten  ca.  40$  an  Gewicht,  oder  100  g Fle  isch 


leicht  gebraten,  sind  = 133£  g frischen  Fleisches,  100  g 
Fleisch,  scharf  gebraten,  sind  = 150  g frischen  Fleisches 
und  100  g Fleisch,  erst  gekocht  und  dann  gebraten,  sind  = 
IGGf  g frischen  Fleisches.  Im  Ganzen  wird  man  gut  thun, 
den  Verlust  beim  Kochen  auf  etwa  20  {; , den  Verlust  beim 
Braten  auf  etwa  25  § anzunehmen.  Gröfsere  Stücke  verlieren 
nämlich  weniger. 

Um  sehr  bald  das  lösliche  Eiweifs  der  Oberfläche  zum 
gerinnen  und  das  Fett  zum  schmelzen  zu  bringen,  setzt  man 
das  Fleisch  beim  Braten  gleich  im  Anfänge  einer  hohen 
Temperatur  aus  (Holzfeuer).  Der  Braten  wird  dann  viel 
saftiger.  Von  Zeit  zu  Zeit  giefst  man  etwas  Wasser  zu, 
damit  das  Fleisch  nicht  anbrennt  und  begiefst  fleifsig  mit 
der  Brühe.  Namentlich  müfsen  grofse  Braten  und  weniger 
fettes,  trockenes  Fleisch  aufserordentlich  fleifsig  begossen 
werden.  Man  erzielt  dadurch  einen  mäfsigen  Grad  von 
Braunröstung  an  der  Oberfläche,  welcher  den  gewürzhaften 
Geruch  und  Geschmack  des  Bratfleisches  wesentlich  bedingt. 
Im  Innern  soll  die  Hitze  nicht  75 — 80  0 G.  übersteigen,  da 
bei  einer  höheren  Temperatur  nicht  blos  das  lösliche  Eiweifs, 
sondern  auch  der  Blutfarbstoff  gerinnt  und  das  Fleisch  seine 
rote  Färbung  und  auch  seinen  frischen  saftigen  Geschmack 
einbüfst.  Erhitzt  man  das  Innere  nur  auf  56— G0  0 C.,  so 
bleibt  dasselbe  noch  blutig  (englischer  Braten).  Beim  Um- 
wenden soll  man  das  Einstechen  mit  Gabeln  vermeiden,  da 
sonst  zu  viel  Saft  austritt.  Wenn  sich  erst  eine  gute  Braten- 
kruste gebildet  hat,  so  ermäfsigt  man  die  Hitze  des  Feuers. 

AVenn  die  Braten  inwendig  noch  rot  sind,  so  passen 
sie  an  und  für  sich  am  Besten  für  Rekonvalescenten,  AVöch- 
nerinnen  und  andere  Blutarme.  Grofse  Braten  erfordern  oft 
zwei  und  mehr  Stunden  Bratzeit. 

Kleinere  und  dünnere  Fleischstücke  können  nur  durch 
Einlegen  in  siedendes  Fett  und  ganz  schnelles  Braten  bei 
flottem  Feuer  schmackhaft  gebraten  werden.  Bei  zähen 
oder  trockenen  kleinen  Fleischstücken  (Huhn , Rindfleisch, 
vorher  schon  gekochtem  Fleisch)  ist  auch  das  vorherige 
feine  Hacken  mit  dem  Hackmesser  oder  noch  besser  mit 
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einer  Fleischhackmaschine , die  man  jetzt  schon  zum  Preise 
von  10  bis  15  Mark  haben  kann,  anzuraten.  Man  giefse  etwas 
Essig  zu  und  brate  das  Gehackte  mit  Fett  gut  aus.  Es 
kann  dann  auch  von  Leuten  mit  mangelhaftem  Gebifs  mit 
dem  Löffelchen  gegessen  werden  und  ist  in  dieser  Form 
recht  wohlschmeckend  und  auch  gut  verdaulich. 

Was  die  Vorgänge  beim  Braten  anbetrifft,  so  wird 
durch  die  Entwickelung  von  Wasser-  und  Fettdampf  die 
Fleischfaser  gelockert.  Nebenbei  gehen  die  Bindegewebs- 
Stoffe  in  Leim  über.  Die  Fette  werden  teilweise  in  fette 
Säuren  und  Glycerin  zerlegt  und  in  geringer  Menge  verflüch- 
tigt. Auch  etwas  Essigsäure  bildet  sich,  ln  der  braunen, 
knusperigen  Kruste  des  Bratens  bilden  sich  verschiedene 
angenehm  schmeckende  und  riechende,  brenzlich  aromatische 
N-haltige  und  N-lose  Verbindungen,  Avelche  wie  Gewürze 
auf  die  Absonderung  der  Verdauungssäfte  wirken.  Da  diese 
gewiirzigen  Stoffe  sich  beim  guten  Zubereiten  des  Bratens 
schon  von  selbst  entwickeln,  so  ist  es  eine  grofse  Thorheit, 
die  Braten  noch  obendrein  mit  vielem  Gewürz  zu  bestreuen 
oder  einzureiben.  Nur  Hammelbraten  und  saure  Rinder- 
braten dürften  aufser  dem  Essig  und  dem  Kochsalz  etwas 
Pfeffer,  ein  einzelnes  Lorbeerblatt  und  einzelne  Wachholder- 
beeren erfordern.  Darin  liegt  ja  gerade  der  Vorzug  unseres 
mit  der  wohlschmeckenden,  gewürzigen  Kruste  bereiteten 
Bratens  vor  dem  weniger  gebräunten  englischen  Braten. 
Die  Engländer  müfsen  noch  viel  scharfe  Saucen  zum  Braten 
nehmen.  — Wir  braten  meistens  im  Bratofen  oder  auf  dem 
Heerde  in  der  Pfanne  oder  dem  Brattopfe.  Die  Engländer 
lieben  das  Braten  am  Spiefs  und  auf  dem  Rost.  Das  Fett 
und  den  abtröpfelnden  ausgebratenen  Fleischsaft  sammelt 
man  beim  Spiefsbraten  in  einem  Becken  auf  (nach  V o i't 
1.3 — 1.6  £ des  Fleisches). 

Das  Dämpfen  oder  Dünsten  des  Fleisches  liefert  weiche- 
und  saftige  Fleischspeisen.  Der  Gewichtsverlust  beträgt  dabei 
ebenfalls  ca.  20§.  Man  legt  das  Fleisch  trocken  oder  mit  sehr 
wenig  Wasser  in  zugedeckte  Gefäfse,  welche  man  in  einen  gröfse- 
ren  Topf  mit  Wasser  auf  das  Feuer  setzt,  und  macht  es  gar  durch 
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heifsen  Dampf,  der  sich  aus  dem  Wasser  des  Fleisches  ent- 
wickelt, oder  aus  kleinen  Wassermengen,  welche  nach  dem 
Erhitzen  des  Fleisches  im  Fett  zugegossen  werden.  Wie 
ich  mich  überzeugt  habe,  läfst  sich  im  Becker’schen  Koch- 
topf durch  dieses  Verfahren  ein  Stück  Fleisch  sehr  saftig  und 
wohlschmeckend  dämpfen,  ebenso  auch  Eier. 

Das  Backen  von  Fleisch  in  Teighüllen  giebt  ebenfalls 
äufserst  wohlschmeckende  Speisen.  Man  nimmt  gern  ziem- 
lich fettes  Fleisch  dazu.  Unter  dem  Namen  „Wurstebrötchen“ 
verzehrt  man  bei  uns  in  Westfalen  im  Winter  zum  zweiten 
Frühstück  mit  grofser  Vorliebe  kleine  Enden  Mettwurst,  die 
in  Teig  zugerollt  gebacken  sind.  Fleischpasteten  backen 
und  auch  das  sogenannte  „Paniren“  der  Coteletts,  Frica- 
dellen,  Fische  mit  gestofsenem  Röstbrot,  Zwieback  oder 
.Mehl , kommt  schon  fast  auf  dasselbe  hinaus , doch  wird 
sowohl  das  Brocl  als  das  Fleisch  gewürzhafter  und  feiner 
von  Geschmack,  wenn  man  den  frischen  Teig  vollständig 
als  Mantel  um  das  Fleisch  hüllt. 

Um  ein  weiches,  saftiges  und  wohlschmeckendes  Beaf- 
steak  für  Kranke  zu  bereiten,  verfährt  man  nach  Wiel 
folgendermafsen : Die  Hauptsache  ist  mürbes  Filet,  welches 
im  Sommer  2 Tage,  im  Winter  8— 14  Tage  im  Eisschranke 
oder  im  kühlen  Keller  gehangen  hat.  Die  Sehnen  und  seh- 
nigen Häute  müssen  gründlich  entfernt  werden.  Das  daumen- 
dicke Fleischstück  mufs  cjuer  durchschnitten  sein.  Nach 
gründlichem  Klopfen . am  besten  mit  einem  Fleischschläger 
aus  Porzellan,  drückt  man  das  Fleisch  in  Form  eines  runden 
Kuchens  zusammen.  Das  normale  Gewicht  ist  150  g,  für 
einen  Magenkranken  genügen  100  g.  Als  Kochgeschirr  nimmt 
man  emaillirte  flache  Eisenpfannen.  Das  Feuer  mufs  leb- 
haft brennen.  Trocknes  Tannenholz  ist  besser  als  Buchen- 
holz. Nur  eine  Fläche  des  Beafsteaks  wird  mit  der  rich- 
tigen Menge  Salz  bestreut.  Feingemahlener  Pfeffer  soll,  wie 
alle  riechenden  Gewürze  erst  zugegeben  werden,  wenn  das 
Beafsteak  fast  fertig  ist,  sonst  geht  das  Aroma  davon.  Zu- 
erst brät  man  das  Fett  (gute  Butter,  Knochenmark,  pan- 
creatischen  Speck  oder  Nierenfett)  gut  aus,  dann  legt  man 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  12 
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das  Fleisch  hinein,  die  mit  Salz  bestreute  Fläche  nach  oben. 
Nun  läfst  man  die  untere  Fläche  eine  Minute  lang  braten. 
Dann  kehrt  man  um  und  begiefst  die  nunmehr  zur  oberen 
gewordene  Fläche  mit  einem  Efslöffel  voll  ßratenjus.  Die 
gewendete  Fläche  darf  nur  noch  \ Minute  lang  braten. 
Hierauf  wird  das  Beafsteak  sogleich  vom  Feuer  genommen, 
damit  es  nicht  erhärtet  und  auf  einem  warm  gestellten  Teller 
aufgetragen.  „Schon  seit  mehreren  Jahren,“  fügt  Wiel  in 
seiner  jovialen  Weise  hinzu,  „besteht  das  Frühstück  in  meiner 
Heilanstalt  für  Magenkranke  in  der  Regel  aus  einem  solchen 
Beafsteak  mit  Peccoe-Thee.  Bekanntlich  sind  alle  diese 
Kranken  übler  Laune  und  geneigt  zum  Schimpfen.  Trotz- 
dem hat  noch  nie  einen  etwas  Anderes  an  den  Beafsteaks 
auszusetzen  gehabt,  als  clafs  sie  — zu  klein  seien!“ 

Viel  Wasser  oder  Fleischbrühe  darf  man  nicht  auf  ein 
Beafsteak  verwenden. 

Die  sauren  Rindsbraten  sind  oft  zu  stark  mit  Essig  und 
Gewürzen  versetzt  und  alsdann  rechte  Magenverderber. 

Im  Allgemeinen  nehmen  wir  in  unserem  zubereiteten 
Fleisch  in  den  N-haltigen  Stoffen  zu  uns:  Eiweifs  80  j},  Leim 
10  j},  Extractivstoffe  10  g-. 

Wir  können  daher  annehmen,  dafs  in  100  g vom 
Metzger  gelieferten  Fleisches  18  g Eiweifs  oder  etwa  00  g 
reines  Fleisch  enthalten  sind. 

Kalbskotelett  brennt  leichter  an,  als  Beafsteak.  Nach 
dem  Wenden  mufs  man  daher  wieder  frisches  Fett  in  die 
Pfanne  thun  und  von  Zeit  zu  Zeit  mit  Sauce  begiefsen.  Das 
Fleisch  darf  aber  nicht  im  Fett  schwimmen.  Es  empfiehlt  sich 
auch  etwas  Citronensaft  oder  einen  Theelöffel  voll  Weinessig 
und  ein  bohnengrofses  Stück  Fleischextrakt  an  die  Sauce  zu 
thun.  Das  Panieren  läfst  man  dagegen  besser  bleiben. 

Nach  Professor  König  enthält  durchschnittlich 


Eiweifs 

Fett 

Extraetiv- 

Salze 

Wasser 

0 

77 

£ 

Stoffe  £ 

£ 

£ 

Ein  Beafsteak  . . 

34.23 

8.21 

0.72 

1.42 

56 

Ein  Cotelett  v.  Kalb 

29.00 

11.45 

0.03 

1.43 

58 

Hammel  und  Schwein  liefern  ebenfalls  sehr  gute  Kote- 
letts. Hammelniere  und  Lammbraten  sind  auch  leicht  ver- 
daulich und  beliebt.  Fetter  Schweinsbraten  sättigt  und  mästet 
gut,  erfordert  aber  gesunde  Verdauungsorgane.  Fette  Braten 
scheinen  im  kalten  Zustande  leichter  verdaulich  zu  sein,  als 
im  frischen,  warmen  Zustande.  Wahrscheinlich  verklebt 
kaltes  Fett  die  Mündungen  der  Verdauungsdrüsen  weniger 
und  hüllt  die  übrigen  Nahrungsstoffe  nicht  so  stark  ein, 
als  warmflüssiges.  Auch  wird  cs  wohl  nicht  so  schnell  in 
Fettsäuren  und  Glycerin  gespalten  werden. 

Pferdefleisch  mufs  gut  gesalzen  und  etwas  gepfeffert, 
werden.  Wegen  seiner  groben  Faser  und  des  durchschnitt- 
lich hohen  Alters  der  Schlachttiere  legt  man  es  oft  in  Säure 
ein.  womit  auch  der  süfsliche  Geschmack  am  besten  weggeht. 

Wild  mufs  mindestens  24  Stunden  abhängen.  Junge 
Hasen  schmecken  und  bekommen  frisch  gebraten  am  besten. 
Ältere  Rehe  müssen  in  Essig  gebeizt  oder  zu  Ragout  ver- 
arbeitet werden. 

Altes  zähes  Federwild,  alte  Hühner,  Ringeltauben  etc. 
verkocht  man  am  besten  zu  Suppe.  Nachher  kann  man  noch 
Braten  davon  machen. 

Bas  gemästete  Geflügel,  Gänse,  Enten,  ist  für  Kranke 
durchweg  zu  fett.  Junge  Gänse  und  Enten  passen  schon  eher. 

Bei  den  Fischen  hat  man  sich  zu  erinnern,  dafs  100  g 
Fischfleisch  etwa  75  g Rindfleisch  entsprechen.  Gebratene  Fische 
sind  schwerer  verdaulich  als  gekochte  mit  etwas  guter  Butter 
oder  einer  schwach  angesäuerten  Sauce.  Fette  Fische  kann 
man  mit  einer  Spur  Butter  im  eigenen  Fett  braten,  wie  ein 
fettes  Schweinskotelett.  Fische  mufs  man  aber  nicht  bei  zu 
starkem  Feuer  braten.  Zum  Braten  in  Butter  oder  allenfalls 
auch  in  pankreatischem  Speck  passen:  Barsch,  Hecht,  Kar- 
pfen, Schleie,  Weifsfisch,  Aal,  frischer  Hering,  Flunder,  Scholle, 
Seezunge,  Steinbutt  und  ähnliche  Fische.  Dagegen  werden 
meist  gekochl : Lachs,  Forellen,  Felchen,  Hecht, Karpfen, Schell- 
fisch, Kabeljau,  Laberdan,  Stockfisch.  Doch  bewahrt  auch 
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z.  B.  der  Barsch  seinen  Geschmack  beim  Kochen  viel  besser 
als  beim  Braten. 

Der  Stocklisch  wird  olt  von  den  Händlern  in  Kalk- 
wasser ausgewässert.  Da  dieses  den  Geruch  nimmt,  so  kann 
man  mit  ausgewässertem  Stockfisch  am  leichtesten  betrogen 
werden.  Man  kaufe  deshalb  keinen  ausgewässerten. 

Die  fetten  Fische  (Hering,  Aal)  sind  ziemlich  schwer 
verdaulich.  Geräuchert  oder  marinirt  bekommen  sie  durch- 
weg besser.  Vor  dem  Mariniren  wässere  man  sie  sehr  gut 
aus,  namentlich  die  Heringe.1) 

Für  Rekonvalescenten  eignen  sich  noch  am  besten  die 
fettärmeren  und  zarteren  Sardellen,  Sardinen  oder  Anchovis, 
besonders  wenn  sie  etwas  ausgewässert  worden  sind,  oder 
ein  wenig  Kaviar.  Fette  Bückinge  mit  Ei  oder  Sprotten  er- 
fordern schon  gute  Verdauungsorgane. 


Conservirung  des  Fleisches. 

Die  Zersetzung  des  Fleisches  und  der  daraus  herge- 
stellten Nahrungsmittel  durch  die  Fäulnifs  wird  bekanntlich 
herbeigeführt  durch  niedere  Organismen,  welche  ihre  Thätig- 
keit  jedoch  nur  entfalten  können  bei  einer  bestimmten  Tem- 
peratur und  in  Gegenwart  von  Luft  und  einer  bestimmten 
Menge  von  Feuchtigkeit.  Starkes  Austrocknen  oder  Wasser- 
entziehung durch  chemisch  wirkende  Mittel,  Luftabschlufs, 
sehr  hohe  und  sehr  niedere  Temperatur  und  Tötung  oder 
Lähmung  der  Fäulnifserreger  durch  die  genannten  Mittel 
oder  durch  Einwirkung  von  sogenannten  antiseptischen 
Stoffen  sind  mithin  auch  die  Mittel,  welche  jedes  für  sich 
allein  oder  combinirt  das  Fleisch  conserviren  werden.  In 
Amerika  führen  die  Indianer  vielfach  auf  ihren  Jagd-  und 
Kriegszügen  in  Streifen  geschnittenes,  mit  Mehl  oder  Salz 
bestreutes  Fleisch  bei  sich,  welches  an  der  Luft  getrocknet 
und  dann  fest  zusammengerollt  ist.  Diese  einfachste  Me- 
thode ist  auch  bei  uns  bisweilen  noch  üblich.  Wie  ich  mich 

Ganz  vorzüglich  milde  und  wohlschmeckend  sind  die  Heringe 
in  Bouillon  von  Wilhelm  Mej^er,  Berlin  NW.,  Neue  Willielms- 
strafse  8 b.,  die  Blechbüchse  1.50  Mk. 
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wiederholt  überzeugt  habe,  erhält  man  ein  sehr  schön  rotes 
saftiges  und  wohlschmeckendes,  haltbares  Rauchfleisch, 
wenn  man  ein  gutes  Stück  Rindskeule  nach  Entfernung  des 
meisten  Fettes  mit  einem  Gemenge  von  3 — 4 Teilen  Sal- 
peter und  100  Teilen  Kochsalz  tüchtig  einreibt,  10 — 12  Tage 
mit  dem  Salz  liegen  läfst  und  dann  das  Stück  an  einem 
zugigen  Orte  (auf  dem  Bodenraum)  4 — (j  Wochen  lufttrocken 
hängen  läfst.  Zusatz  von  etwas  Pfeffer  und  vorheriges  Ein- 
reiben mit  etwas  Rotwein  sollen  den  Wohlgeschmack  noch 
erhöhen. 

Das  Patent-Fleischpulver  (Garne  pura)  hat  sich  bis 
jetzt  noch  wenig  einbürgern  können,  obwohl  das  Präparat 
sonst  gewifs  viele  vortreffliche  Eigenschaften  besitzt ; auf  der 
hygienischen  Ausstellung  zu  Berlin  1883  erregte  die  Garne 
pura-Gesellschaft  viel  Aufsehen,  gegenwärtig  soll  aber  der 
Betrieb  schon  eingestellt  sein.  Die  Zusammensetzung  dieser 
und  anderer  Fleischconserven  bringen  wir  später  in  einer 
Tabelle. 

Besser  und  allgemeiner  eingebürgert  ist  der  Stockfisch, 
das  auf  Stangen  getrocknete  Fleisch  verschiedener  Fischarten, 
namentlich  vom  Kabeljau.  Er  hat  79$  Eiweifs  und  gehört 
zu  den  billigsten  Fischarten,  die  man  kaufen  kann. 


Das  Pöckeln  des  Fleisches. 

Beim  Pöckeln  und  Einsalzen  entziehen  die  dazu  ver- 
wendeten Salze  dem  Fleische  viel  Wasser.  Dafür  dringt  die 
Salzlösung,  die  Pöckellake,  in  das  Fleisch  ein.  Die  zum 
Pöckeln  gebrauchten  Salze,  See-,  Salinen-,  Steinsalz,  sowie 
der  Salpeter  haben  zuverlässige  antiseptische  Eigenschaften. 
Seefische  werden  meistens  mit  Seesalz  eingerieben,  dann 
wieder  ausgeprefst  und  dieses  Verfahren  öfter  nach  einander 
wiederholt.  Schliefslich  legt  man  die  Pöckelware  in  Fässer 
und  begiefst  sie  mit  der  Salzlake.  Oder  man  reibt  Fleisch, 
Speck,  Fische  wiederholt  mit  einem  Gemenge  von  etwa  100 
Teilen  Kochsalz,  3 — 4 Teilen  Salpeter  und  mitunter  etwas 
Zucker  ein,  verpackt  es  in  Fässer  und  streut  schichtenweise 
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wieder  Salz  dazwischen.  Mitunter  wird  auch  eine  gekochte 
Salzlake  über  das  Fleisch  gegossen.  Der  Salpeter  erteilt  dem 
Fleische  eine  schöne  rote  Farbe,  entzieht  ebenfalls  Wasser 
und  ist  stark  antiseptisch.  Der  Zucker  wirkt  ähnlich,  macht 
das  Fleisch  zarter  und  mildert  den  Geschmack  nach  Salz 
und  Salpeter. 

Nach  der  Pöckelmethode  von  Girio  pumpt  man  mit 
einer  Luftpumpe  die  Luft  aus  dem  Fleische  und  treibt  mit 
einer  anderen  Pumpe  die  Salzlake  hinein. 

Nach  den  Vorschriften  von  Morgan  tötet  man  die 
Tiere  mit  einem  Schlag  vor  den  Kopf,  spritzt  erst  eine 
schwache  Salzlösung  in  die  grofsen  Schlagadern  und  prefst 
dann  mit  einer  Spritze  die  eigentliche  Pöckelflüssigkeit  in  die 
Schlagadern  und  damit  in  alle  Gewebe  ein.  — Bei  dem  ge- 
wöhnlichen Pöckelverfahren  geht  in  die  Lake  über : 

Eiweifs 1.1# 

Phosphate  . . . . 8.5  # 

Extractivstoffe  . . 13.5  $ 

Organ.  Stoffe  im  Ganzen  2.1# 

100  g frisches  Fleisch  erleiden  nach  Dr.  Erwin  Voit 
folgende  Veränderung  nach  14tägigem  Pöckeln: 

Sie  nehmen  auf:  Kochsalz  4.3  g. 

Es  werden  entzogen: 

Wasser  7.97  = 10.0#  des  Wassers, 

Organ.  Stoffe  4.80  = 2.1  # derselben, 

Eiweifs  2.40  = 1.1  # desselben, 

Extractivstoffe  2.50  = 13.5#  derselben, 
Phosphorsäure  0.40  = 8.5  # derselben. 

Die  stark  salzige  Pöckelbrühe  verwendet  man  in  der 
Küche  zum  Kochen  von  Kartoffelgemüsen. 

Es  wird  auch  empfohlen,  die  Lake  erst  klar  zu  kochen 
und  dann  abzuschäumen,  die  gelbliche  Flüssigkeit  abzuklären 
und  in  Flaschen  verkorkt  bis  zum  Gebrauche  aufzubewahren, 
da  sich  die  so  gereinigte  Pöckel  gut  hält.  Wenn  sie  zu 
salzig  ist,  mufs  man  aufser  der  Pöckel  dem  Gemüse  Wasser 
und  Fett  zusetzen. 
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Es  enthält: 


' 

Wasser 

Eiweifs 

Fett 

Salze 

Davon 

Na.  CI. 

Extrac- 
tivs  tolle 

Gesalzener  Schinken 

62.6 

22.8 

8.7 

6.4 

5o 

0 ff 

1.6 

Salzheringe  . . .1 

46.2 

18.9 

16.9 

16:4 

14* 

— 

Sardellen  . . . . 

51.8 

22.3 

2.2 

23.7 

2(U 

— 

Von  den  übrigen  antiseptischen  Stoffen  haben  Salicyl- 
säure,  Borsäure,  Benzoesäure,  schwefelige  Säure,  Thymol, 
Kreosot,  Holzessig  es  versucht,  dem  Kochsalz  und  Salpeter 
den  Markt  streitig  zu  machen,  im  Ganzen  jedoch  ohne  grofsen 
Erfolg.  Der  Hauptgrund  dabei  ist  immer  wieder  die  Zunge, 
da  die  meisten  dieser  modernen  Conservirungsmittel  etwas 
unvorteilhaft  auf  den  Geschmack  der  damit  behandelten 
Nahrungsmittel  ein  wirken. 


Das  Räuchern. 

Etwas  Anderes  ist  es  wieder  mit  dem  Räuchern.  Im 
Rauche  des  Holzes  sind  Kreosot,  Holzessig,  brenzliche  Öle 
u.  s.  w.  in  so  glücklicher  Mischung  enthalten,  dafs  sie  den 
Fleisch-  und  Fisch  waren  bei  richtigem  Verfahren  einen  sehr 
gewürzigen  und  auch  bei  öfterem  Genüsse  immer  wieder 
angenehmen  Geschmack  mitteilen. 

Rindfleisch,  Pferdefleisch,  Schinken,  Speck,  Gänsebrust, 
Gänseschinken,  Häring,  Sprotten,  Aal,  Lachs,  Flundern  werden 
am  häufigsten  geräuchert,  ferner  Cervelat wurst,  Plockwurst, 
Mettwurst,  Erbswurst,  öfter  auch  Leberwurst. 

Beim  Räuchern  nimmt  in  Folge  der  hohen  Temperatur 
der  Wassergehalt  des  Fleisches  ab,  es  tritt  in  den  oberfläch- 
lichen Schichten  Gerinnung  ein  und  das  Fleisch  nimmt  etwas 
von  den  antiseptischen  Stoffen  des  Rauches  auf.  Vorher 
pöckelt  oder  salzt  man  die  Räucherware. 

Wiel  gibt  in  seinem  Kochbuche  ein  Verfahren  an, 
Schinken  zu  räuchern,  wobei  eine  Lake  aus  Salz,  Salpeter 
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Zucker,  Pfeffer,  Piment,  Wachholderbeeren,  Lorbeerblättern, 
Zwiebeln  und  Wasser  gekocht  wird,  worin  die  vorher  schon 
acht  Tage  mit  Salz  und  Salpeter  (4-giges  Gemenge)  behan- 
delten Schinken  ca.  6 Wochen  lang  stehen  müssen.  Dann 
kommen  sie  erst  in  den  Rauch.  Wiel  behauptet,  dafs  diese 
Schinken  zu  Kur-Zwecken  besser  taugen,  als  alle  anderen, 
weil  die  Wahl  der  Würzen  auf  strenge  diätetische  Regeln 
basirt  sei.  Nach  meiner  Überzeugung  sind  aber  die  vielen 
Gewürze  mindestens  überflüssig  und  können  manchem 
schwachen  Magen  doch  auch  schaden.  Ohne  mich  einer 
patriotischen  Überhebung  schuldig  zu  machen,  kann  ich  wohl 
behaupten,  dafs  unsere  westfälischen  Schinken  sich  an  ge- 
würzigem  Wohlgeschmack  und  Haltbarkeit  mit  den  Schinken 
jedes  anderen  Landes  der  Welt  getrost  messen  können  und 
wie  einfach  ist  unser  Verfahren!  Simplex  veri  sigillum ! 
Wir  reiben  unsere  Schinken  nur  mit  Salz  und  Salpeter 
(100:4)  und  etwas  Pfeffer  ein,  lassen  dieselben  aufeinander 
geschichtet  und  mit  Brettern  und  Steinen  beschwert  10  bis 
14  Tage  liegen,  trocknen  sie  ab  und  hängen  sie  4— 6 Wochen 
in  den  Rauch  oben  hoch  in  den  Kamin  seitlich  über  dem 
freien  Herdfeuer  unserer  Bauernküchen,  (ln  einigen  Gegenden 
Westfalens  hat  man  allerdings  auch  eigene  Rauchkammern.) 
Über  diesem  freien  Herdfeuer,  welches  im  Winter  in  den 
westfälischen  Bauernküchen  den  ganzen  Tag  sein  gemütliches 
offenes  Feuer  spendet,  wird  meistens  Buchen-  und  Hage- 
buchenholz gebrannt  oder  R.eisig  (Buschen),  seltener  Nadel- 
holz. Doch  legt  die  Bauernfrau  oder  die  Magd  zur  Räucher- 
zeit auch  wohl  einige  Wachholderbüsche  an  das  Feuer. 
Nach  4 — 6 Wochen  nimmt  man  die  Schinken  aus  dem  Kamin 
heraus  und  hängt  sie  mitten  in  der  Küche  dicht  unter  der 
Decke  d.  h.  an  einem  trockenen,  kühlen,  luftigen  Orte  auf 
zum  weiteren  Nachtrocknen.  Sie  halten  sich  hier  fast  un- 
begrenzt und  sind  im  zweiten  Jahre  noch  wohlschmeckender 
als  im  ersten. 

Frischer  Schinken  verliert  durch  das  Räuchern  und 
das  Pöckeln  etwa  ein  Drittel  seines  Gewichtes,  namentlich 
durch  Wasserabgabe. 
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Nach  einer  Analyse  von  St utzer  (1883)  enthält  west- 
fälischer Schinken : 


Wasser 

28.25  # 

N haltige  Substanz  im  Ganzen 

24.32  [1 

Eiweifs  ..... 

18.92# 

Lösliches  Eiweifs 

5.02# 

Unlösl.  Substanz 

0.38# 

Fett 

313.41# 

Das  Punktum  saliens  beim  Räuchern  ist  nicht  die 
grofse  Menge  Rauch,  sondern  das  gleichmäfsige  gehörige 
Trocken  werden  des  Fleisches.  Rauchfleisch  (Keule)  vom  Rind 
hängt  man  oft  nur  wenige  Tage  oder  gar  nicht  in  den  Rauch, 
sondern  gleich  an  einem  zugigen  oder  doch  kühlen,  luftigen 
Orte  auf  und  erzielt  ein  ausgezeichnetes  Rauchfleisch. 

Cervelatxvürste  werden  aufser  mit  Salz,  Salpeter  und 
Pfeffer  vor  dem  Räuchern  auch  wohl  noch  mit  etwas  Zucker 
und  Rotwein  eingerieben.  Andere  Zusätze  sind  in  Westfalen 
nicht  gebräuchlich  und  verwerflich.  Namentlich  liefert  die 
Schnellräucherung  (Aufhängen  des  gepöckelten  Fleisches  an 
einem  zugigen  Orte  und  öfteres  Bestreichen  mit  Holzessig) 
ein  viel  ungleichmäfsigeres  und  weniger  wohlschmeckendes 
Produkt.  Die  äufseren  Schichten  sind  zu  stark  mit  Holzessig 
durchtränkt,  welchen  Umstand  man  auch  an  der  dunkleren 
Farbe  erkennen  kann,  und  die  inneren  zu  wenig.  — Durch  zu 
warmen  Rauch  entsteht  an  der  Fleischoberfläche  eine  Kruste 
mit  Rissen,  welche  unter  Umständen  einen  Teil  des  Fettes  in 
geschmolzenem  Zustande  austreten  lassen.  Ebenso  können 
Wasser  und  Wasserdämpfe  schädlich  einwirken,  ln  der  Nacht 
kühlt  sich  das  Fleisch  im  Rauchfang  wieder  ab.  Kocht  man 
nun  auf  dem  Feuer  unten  viel  wässerige  Flüssigkeiten,  so 
enthält  der  Rauch  zu  viel  Wasserdampf  und  derselbe  ver- 
dichtet sich  an  den  kalten  Fleischwaren  zu  Wasser.  Die 
Leute  sagen  dann  „das  Fleisch  schwitzt“.  Wenn  die  Ober- 
fläche des  Fleisches  dann  bereits  rauchgebräunt  ist,  so  löst 
das  Wasser  einen  Teil  der  Rauchstoffe  auf  und  diese  dringen 
tiefer  in  das  Fleisch  oder  den  Speck  ein,  als  es  wünschens- 
wert ist.  Zu  heifser  Rauch  wirkt  ganz  ähnlich. 
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In  einigen  Gegenden  (nicht  in  Westfalen)  reibt  man 
deshalb  die  Räucherwaren  vor  dem  Aufhängen  in  den  Rauch 
mit  Kleien  oder  Sägemehl  ein.  Bei  dem  Räuchern  der  Gänse- 
brüste beobachtet  man  diese  Vorsicht  fast  stets.  Gutes 
Rauchfleisch  soll  im  Rauche  nicht  schwarz,  sondern  hell- 
oder dunkelbraun  werden.  Wiel  gibt  als  R.egel  an,  dafs 
Schinken  mindestens  5 Meter  hoch  über  der  Feuerstätte 
hängen  müssen.  Im  Anfänge  soll  man  nicht  zu  stark  heizen, 
damit  sich  nicht  zu  schnell  eine  Rauchkruste  bildet  und 
das  gründliche  Durchräuchern  des  Inneren  verhindert.  Zum 
Kochen  bestimmte  Schinken  brauchen  nicht  so  lange  im 
Rauch  zu  hängen,  als  zum  R.ohessen  bestimmte.  Sehr 
dicke  und  schwere  Schinken  haben  einige  Wochen  mehr 
nötig,  als  dünne.  Am  besten  sind  Hinterschinken  von.  6 bis 
8 kg  Gewicht.  — Würste  hängt  man  nur  4-  bis  10  Tage  in 
den  Rauch. 

Im  Sommer  bewahrt  man  Räucherwaren  am  einfachsten 
im  zugigen  Ofen  auf. 

Die  Fleischwaren  müssen  immer  faserquer  abgeschnitten 
werden,  da  sie  dann  leichter  zu  kauen  und  zu  verdauen  sind- 

Um  ein  Stück  Rauchfleischware  vor  dem  Einkäufe 
zu  probiren,  ob  es  inwendig  auch  noch  gut  ist,  sticht  man 
mit  einem  spitzen  reinen  Holz  hinein  bis  auf  den  Knochen. 
Das  Holz  darf  keinen  faulen  oder  verdächtigen  Geruch 
annehmen. x) 

Guter  Schinken  mufs  im  Anschnitt  ein  gleichmäfsig  hell- 
rotes Fleisch  aufweisen  und  schneeweifsen  derben  Speck.  — 
Zu  alter  Speck  wird  schliefslich  gelb  und  ranzig. 

Bemerkt  sei  noch,  dafs  in  Frankreich  die  Bayonner,  in 
England  die  Irischen  Schinken  das  höchste  Ansehen  geniefsen. 

M Nach  Alexander  Ehrenberg  (Zeischrift  für  phys.  Chemie 
1887,  XI.  Heft  III.  S.  239)  bilden  sich  in  schlechter  vergiftender 
'Wurst  aus  Lunge.  Herz  und  Leber  Methyl-,  Dimethyl-,  Trimethyl-, 
Diaethyl-Amin,  Neurin,  Nieuridin,  Cholin,  Kreatinin  und  Ammoniak, 
in  Blutwurst  Indol,  Seatol  und  Leucin. 
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Aufbewahrung  des  Fleisches  und  seiner  Präparate  in 
Haushaltungen. 

Das  beste  Mittel,  um  Fleisch  möglichst  lange  frisch 
zu  erhalten,  ist  die  Kälte.  Wo  kein  Eisschrank  oder  ein 
Keller  mit  + 4°  R.  vorhanden  ist,  hängt  man  es  am 
besten  in  einer  vor  Insekten  u.  s.  w.  schützenden  Fleisch- 
bunge, einem  freihängenden  Fleischschrank  mit  Drahtgaze, 
auf.  Im  Liegen  verdirbt  es  besonders  bei  seltenem  Umlegen 
viel  rascher.  Schlägt  man  es  in  ein  mit  Molke,  saurer  Milch 
oder  Essig  angefeuchtetes  Tuch  oder  legt  es  in  die  genannten 
Flüssigkeiten  ein,  so  hält  es  sich  auch  länger.  Die  Flüssig- 
keiten müssen  jeden  2ten  Tag  erneuert  werden.  Will  man 
Salicylsäure  anwenden,  so  lege  man  das  Fleisch  15  bis  20 
Minuten  in  eine  Lösung  von  3 —4  g Salicylsäure  auf  1 Liter 
Wasser.  Nach  dem  Herausnehmen  packt  man  es  in  ein 
gut  zu  verschliefsendes  Gefäfs,  dessen  innere  Wände  man 
vorher  mit  trockener  Salicylsäure  abgerieben  hat.  Vor  dem 
Gebrauche  wäscht  man  das  Fleisch  dann  wieder  ab.  — 
Schufsstellen  bei  arg  zerschossenem  Wild  bestreut  man  mit 
Holzkohlenpulver.  — 

Getötete  Fische  lassen  sich  einige  Tage  frisch  erhalten, 
wenn  man  sie  ausweidet  und  inwendig  und  auswendig  mit 
Zucker  einreibt.  Vor  dem  Gebrauch  kann  man  den  Zucker 
wieder  abwaschen. 

Fleischbrühe,  besonders  wenn  dieselbe  in  enge  und  hohe 
Gefäfse  gefüllt  ist,  so  dafs  sich  eine  schützende  Fettschicht 
darauf  lagert,  hält  sich  an  einem  kühlen  trockenen  Orte  im 
Winter  5 — 8 Tage,  im  Sommer  höchstens  3 Tage  und  mufs 
dann  jeden  Tag  aufgekocht  werden.  — Fleischextrakt  mufs 
gut  verschlossen  und  trocken  stehen. 


Fett. 

Um  ausgeschmolzenes  Fett  aufzubewahren,  füllt  man 
es  heifs  in  Töpfe  aus  Steingut,  überdeckt  dieselben  bis  zum 
Erkalten  mit  Papier  und  überbindet  den  Topf  später  mit 
Blase  oder  Pergamentpapier.  Gutes  Fett  reagirt  neutral. 
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Sobald  es  ranzig  wird,  d.  h.  sobald  sich  freie  Fettsäuren 
bilden,  reagirt  es  sauer,  taugt  nicht  recht  mehr  und  soll 
namentlich  nicht  mehr  auf  den  Tisch  des  Kranken  kommen. 
Butter  ist  bekanntlich  sehr  zersetzlich.  Ranzige  Fette  führen 
sehr  leicht  Magen-  und  Darmkatarrhe  herbei.  Zu  Zeiten,  wo 
es  mit  der  Butter  schlecht  aussieht,  dringe  man  deshalb  auf 
Ersatzmittel,  Äpfelkraut,  Honig,  Obstmus  als  Beigabe  zum 
Brot,  oder  lasse  letzteres  trocken  essen  ohne  Fett. 

Abgesehen  von  der  leichten  Zersetzlichkeit  vieler  Fette 
behindert  die  Gegenwart  von  vielem  Fett  in  der  Nahrung  auch 
die  Verdauung  der  Eiweifsstoffe  und  Kohlehydrate.  Ewald 
und  Boas  x)  hatten  Gelegenheit,  bei  einer  Hysterischen, 
welche  feste  Speisen  bei  sich  behielt,  50 — GO  kcm  Flüssigkeit 
jedoch  schon  nach  wenig  Minuten  wieder  erbrach,  genaue 
Beobachtungen  anzustellen. 

Bei  Verabreichung  von  Fleisch  und  Kohlehydraten  war 
nach  10  bis  100  Minuten  stets  Milchsäure  im  Magen,  nach 
reinem  gekochten  Eiweifs  nur  Salzsäure.  Die  letztere  trat 
nach  3 — 60  Minuten  auf  neben  Milchsäure,  schliefslich  war 
nur  noch  Salzsäure  vorhanden.  Die  Kohlehydrate  scheinen 
sehr  schnell  durch  Fermentation  Milchsäure  zu  liefern,  aus 
dem  Fleische  wird  sie  ausgelaugt.  Die  HCl  peptonisirt  6 mal 
so  stark  als  Milchsäure. 

Nach  Genufs  von  Weifsbrot  enthielt  das  nach  1 Stunde 
Erbrochene  stets  H Gl,  nie  Milchsäure.  Gab  man  aber  Speck 
zum  Weifsbrot,  so  waren  nach  einer  Stunde  stets  Milchsäure 
und  fette  Säuren  im  Erbrochenen,  dagegen  nur  wenig  Salz- 
säure. Je  mehr  Fett  genossen  war,  desto  schlechter  und 
langsamer  verdaute  das  eine  Stunde  später  Erbrochene  Ei- 
weifsscheibchen. 

Gutes  Fett  wird  von  den  Verdauungsorganen  sonst  gut 
ausgenützt.  Schweinefett  wird  nach  den  Untersuchungen 
R u bn  er  s bis  auf  2 •§,  Butter  bis  auf  3 g,  roher  Speck  bis  auf 
1%  verdaut.  Beim  Speck  ist  das  Fett  in  Zellhüllen  einge- 
schlossen und  erst  der  pancreatische  Saft  löst  diese  Hüllen 

U Cliem.  Central-Blatt  18S6  S.  144  u.  145.  Referat  aus  Virchows 
Archiv  101.  S.  325. 
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auf,  daher  schreibt  sich  seine  gröfsere  Schwerverdaulichkeit. 
Gut  ausgebraten  und  mit  pancreatischem  Gewebe  gemengt 
ist  er  gewifs  verdaulicher  und  kann  lange  Zeit  ohne  Wider- 
streben genommen  werden.  Dafs  viel  Fett  einen  Darm- 
katarrh mit  Abführen  erregt,  ist  bekannt ; vom  Hammeltalg 
wird  jedoch  behauptet,  dafs  er  stopft.1) 

Fettsäuren  finden  sich  in  fast  allen  Fetten  bis  zu  1 jj , 
im  Leberfett  sogar  bis  zu  10  #.  Die  Öle  des  Pflanzenreichs 
enthalten  nur  dann  (Rtiböl  bis  zu  3.5$)  freie  Fettsäuren,  wenn 
sie  lange  gestanden  haben.  Die  Fettsäuren  beschränken  den 
Eiweifs-  und  Fettverlust  im  Körper  bekanntlich  in  ähnlicher 
Weise,  wie  die  neutralen  Fette.  Nach  Munk  geht  mindestens 
1 des  genossenen  Fettes  der  Nahrung  in  Fettsäuren  und 
Glycerin  über.  Das  meiste  Fett  wird  freilich  als  Emulsion 
resorbirt.  -Je  flüssiger  die  Fette  sind,  je  mehr  Ölsäure  und 
je  weniger  Stearin  sie  enthalten,  desto  leichter  kommt  im 
Allgemeinen  diese  Emulsion  zu  Stande. 

Die  pflanzlichen  Fette  enthalten  zumeist  Olein  und 
Palmitin.  Flüssiges  Fett  nennt  man  Ol,  wenn  es  von  Fischen 
stammt,  Thran;  Fett  von  Butterconsistenz  heifst  Schmalz, 
und  das  feste  Fett  Talg. 

Vom  Hammeltalg,  der  erst  bei  50  0 G schmilzt,  werden 
noch  ca.  90#  resorbirt.  Fette,  deren  Schmelzpunkt  noch 
höher  liegt  als  50°,  werden  jedoch  nur  zum  kleinsten  Teil 
resorbirt. 

Die  flüssigen  Pflanzenöle  widerstehen  dem  Geschmack- 
sinn schneller,  als  die  festeren  tierischen  Fette. 

Das  von  der  Olive,  der  Frucht  des  Ölbaums  gewonnene 
Fett  (Olivenöl)  erzielt  man  durch  kaltes  oder  durch  warmes 
Pressen.  Die  besten  Sorten,  das  Nizzaer  Jungfernspeiseöl, 
bestes  Luccaer  Öl,  Provenzeröl,  wird  durch  die  kalte  Presse 
gewonnen.  Jungfernöl  (huile  vierge)  ist  wasserhell  mit  einem 
leichten  Stich  ins  Grünliche,  Provenzeröl  ist  gelblich. 

*)  Nach  Dr  osdorf  (Zeitschr.  f.  phys.  Chemie  I S.  233.  1888) 
enthält  das  Pfortaderblut  des  Hundes  0.575  ■£,  das  Blut  der  Lebervenen 
dagegen  nur  0.097  £ Fett.  Ein  grofser  Teil  des  Fettes  verbrennt  mit- 
hin schon  in  der  Leber. 
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Das  minderwertige  Baumöl,  durch  Auspressen  der 
Oliven  in  der  Wärme  erhalten,  ist  gelber.  Es  wird  oft  mit 
Sesam-,  Mohn-,  Riib-,  Erdnufs-  und  anderen  Ölen  gefälscht. 

Das  gewöhnliche  Rüböl  wird  aus  dem  Samen  des 
Winterraps  und  aus  dem  Rübsamen  gewonnen.  Ungereinigt 
ist  es  braun  und  nicht  zu  geniefsen.  Raffinirt  ist  es  blafs- 
gelb  und  bildet  für  manche  Speisen  (besonders  die  Mehl- 
pfannkuchen) der  unbemittelten  Volksklassen  ein  ganz  gutes 
Speisefett.  Um  es  haltbarer  und  wohlschmeckender  zu 
machen,  glüht  man  es  gewöhnlich  aus.  Dabei  verflüchtigen 
sich  die  fetten  Säuren  und  die  scharfen,  schlecht  riechenden 
und  schmeckenden  Substanzen.  Das  Verfahren  dabei  ist 
folgendes  ') : Man  setzt  das  Öl  in  einem  ziemlich  hohen  Topfe 
aufs  Feuer,  läfst  es  kochend  heifs  werden  und  wirft  dann 
eine  angefeuchtete  Schwarzbrotrinde  oder  eine  Zwiebel  (oder 
eine  angefeuchtete  Möhre)  hinein,  danach  bleibt  es  noch  5 
bis  10  Minuten  auf  dem  Feuer.  Alsdann  setzt  man  den 
Topf  ab,  wartet  bis  das  Kochen  ganz  aufgehört  hat  und 
spritzt  mit  der  nassen  Fland  nochmals  mehrere  Tropfen 
Wasser  in  das  Öl,  wodurch  dieses  aufschäumt  und  stark 
ausdünstet.  Das  Einspritzen  von  Wasser  geschieht  2 bis  3 
mal,  mufs  aber  sehr  vorsichtig  geschehen,  damit  das  herum- 
spritzende Öl  keine  Verbrennungen  herbeiführt. 

Vermischt  man  das  auf  diese  Weise  ausgeglühte  Rüböl 
noch  mit  etwas  Nierenfett,  Schweineschmalz  oder  einem  Stich 
guter  Butter,  so  hat  man  ein  ganz  brauchbares,  ziemlich 
wohlschmeckendes  und  billiges  Fett  für  Pfannkuchen,  Sauer- 
kraut, Kartoffelsaucen  u.  dgl. 

Hammelfett  pafst  nur  zu  weifsen  Rüben,  mit  Öl  und 
Schmalz  gemischt,  allenfalls  auch  zu  eingemachten  Gemüsen. 

Speck  pafst  zu  Hülsenfrüchten,  ferner  zu  allen  einge- 
machten und  zu  vielen  frischen  Gemüsen.  Zu  frischen  Möhren, 
Kohlrabi,  Weifskraut  (Kappus)  und  Rübstiel  nimmt  man  nicht 
selten  Speckwürfel.  Rahm  mit  Butter  bringt  natürlich 
einen  feineren  Geschmack. 

V Das  häusliche  Glück.  Haushaltungsunterricht,  S.  149.  M.-Glad- 
back  bei  A.  Riffarth.  1882.  Ladenpreis  1 M. 


191 


Speckscheiben  und  Speckschwarten  passen  zu  Kalbs-, 
Rinds-  und  Hammelbraten,  zu  Leber  und  Geflügel.  Will  man 
aber  für  Reconvalescenten  Geflügel  braten,  so  nimmt  man 
am  besten  gute  Butler. 

Nierenfett  pafst  sehr  gut  zu  Kartoffeln,  Kartoffel-  und 
Erbsensuppe,  Saucen  für  Kartoffeln  und  Kartoffel-Salat, 
Gerstensuppe  mit  Grünzeug,  Gemüsesuppen,  frischem  Weifs- 
kraut, Rübstiel,  weifsen  Rüben,  Erdkohlrabi  und  Schneid- 
bohnen und  auch  zu  anderen  frischen  Gemüsen,  besonders 
wenn  man  durch  Zusatz  von  ein  wenig  Butter  auch  noch 
•den  feineren  Buttergeschmack  hineinbringt. 

Einen  ausgezeichneten  Wohlgeschmack  erhält  das  ein- 
gemachte Gemüse  (Sauerkraut,  grüne  Schnittbohnen,  Rübstiel 
etc.),  wenn  man  den  Rest  eines  gut  geräucherten  Schinkens, 
eine  sogenannte  Schinkenhacke,  oder  eine  geräucherte  Mett- 
wurst darin  verkocht.  — Nierenfett,  Rinds-  und  Schweinefett 
werden  vor  dem  Gebrauch  meistens  ausgelassen.  Man  soll 
dabei  immer  nur  ein  mäfsiges  Feuer  unterhalten. 

Mischt  man,  nach  Marpmann1),  den  Magensaft  mit 
Fleischstückchen,  gekochten  Kartoffeln  und  Brotkrümeln  und 
setzt  dann  Leberthran  und  im  Gegensatz  Pflanzenöl  zu,  so 
verteilt  sich  der  Thran  nach  langsamem  Schütteln  sehr 
leicht  mit  dem  Gemenge,  die  Pflanzenöle  setzen  sich  dagegen 
schnell  wieder  ab  und  machen  die  festen  Stücke  vom  Fleisch 
etc.  ölig,  schlüpfrig.  — Marpmann  läfst  Olivenöl  mit  frischer 
geriebener  Pancreasclrüse  digeriren,  decantirt  unter  Erwärmen 
und  füllt  das  Öl  mit  oder  ohne  Kalkzusatz  in  Flaschen. 
Dieses  Fett-Peptonat  fertigen  an:  Gehe  & Cie.  in  Dresden 
und  Noris,  Zahn  & Cie.  in  Nürnberg. 

Das  reinste  Fett  wird  wohl  die  ausgelassene  Butter  sein. 
Nach  At water2)  enthält  sie  99.9$  Fett  und  ü.l  Wasser. 
Gasein  und  Milchzucker  bleiben  in  dem  bräunlichen  Satz. 

Butter  läfst  sich  bekanntlich  auch  conserviren  als  sogen. 
Fafsbutter.  Man  kann  daher  im  September,  wenn  die  Butter 
noch  billig  ist,  einen  gröfseren  Vorrat  einkaufen.  Der  steinerne 

1 ) Allg.  med.  Central  zeitung  1888.  Nr  54,  S.  1047  und  1048. 

2)  Zeitschrift  für  Biologie.  1887.  1.  Heft. 


Topf  oder  das  Fafs,  welches  zum  Einmachen  dient,  mufs 
vorher  äufserst  sorgfältig  mit  kochendem  Wasser  gereinigt 
sein.  Durch  wiederholtes  Kneten  mit  einem  hölzernen  Löffel 
und  Waschen  mit  ganz  kaltem  Wasser  während  des  Knetens 
entfernt  man  erst  sämtliche  Milchreste  aus  der  Butter.  Dann 
mengt  man  auf  jedes  Kilo  Butter  etwa  30  g Salz,  streut 
etwas  Salz  in  den  Topf  und  drückt  die  Butter  so  fest  als 
möglich  hinein.  Man  füllt  den  Behälter  aber  nicht  bis  zum 
Rande,  sondern  legt  oben  auf  die  eingeknetete  Butter  ein 
nasses  reines  Leinentuch  und  schüttet  darauf  2 Fingerbreit 
hoch  Salzwasser,  70—100  g Salz  auf  1 Liter  Wasser,  welches 
vorher  gekocht,  abgeklärt  und  dann  wieder  kalt  gestellt  war. 
Wenn  man  darauf  achtet,  dafs  die  Butter  nie  der  Luft  aus- 
gesetzt ist,  sondern  immer  unter  frischem  Salzwasser  ge- 
halten wird,  so  hält  sich  solche  Fafs-  oder  Topfbutter  sehr 
lange  gut,  wenn  ihr  Geschmack  auch  nicht  mit  dem  Wohl- 
geschmack von  frischer  Süfsrahmbutter  konkurriren  kann. 
In  Westfalen  macht  man  auch  gegenwärtig  noch  oft  Gebrauch 
von  diesem  Verfahren.  — 

Bemerkt  sei  noch,  dafs  polizeimäfsige  Butter  nicht  über 
15$  Wasser  enthalten  darf.  Gute  Butter  hat  nur  8$  Wasser.  — 
20  bis  24  Liter  Kuhmilch  liefern  1 Kilo  Butter. 

Unter  dem  Namen  Kunstbutter,1)  Oleomargarin-  oder  Marga- 
rinbutter,  hat  man  nach  einemVerfahren  von  M e g e-M  o u r r i e s 
aus  Rindstalg,  Schweineschmalz,  Gocos-  und  Palmöl  unter 
Ausscheidung  des  meisten  Stearins  durch  Auspressen  bei 
25 0 G ein  Ersatzmittel  für  die  Butter  hergestellt.  Durch 
Zusatz  von  Milch  macht  man  es  der  Butter  noch  ähnlicher. 
Die  Kunstbutter  enthält  ähnlich  wie  die  natürliche  Butter 
ca.  87  Teile  Fett  und  10  Teile  Wasser.  Die  Glyceride  der 
flüchtigen  Fettsäuren  (Gapron-  Gapryl-  Buttersäure)  fehlen 
ihr  aber  gänzlich  oder  sind  doch  nur  in  Spuren  vorhanden. 

U Das  neueste  Färbemittel  für  Kunstbutter,  das  Phenol-Phtalein, 
weist  man  nach,  indem  man  ein  Stückchen  der  Butter  mit  Sodalösung, 
Salmiakgeist  oder  feuchter  Cigarrenasche  verreibt.  Es  tritt  eine  hoch- 
rote Färbung  auf.  Das  Phenol  - Phtal ein  ist  übrigens  vollkommen 
unschädlich.  Ferkel  vertrugen  6 g pro  Tag.  Man  löst  10  g in 
150  kcm  Alkohol  und  mischt  es  zn  100  Liter  Milch,  die  zur  Ivunst- 
butter  dient  (ca.  1 g auf  100  g Kunstbutter). 
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Die  Margarinbutter  kostet  50— 75g  der  Naturbutter  und  scheint 
recht  haltbar  zu  sein;  das  Einzige,  was  ihr  mangelt,  ist  das 
schöne  weifse  oder  hellgelbliche  Aussehen  und  der  angenehme 
Nufsgeschmack  der  guten  Kuhbutter.  — Aus  Gocosfett  mit 
etwas  Magnesiazusatz  zum  Neutralisiren  wird  die  sogenannte 
India-Butter  angefertigt. 

Ziegen-  und  Schafhutter  sind  etwas  anders  zusammen- 
gesetzt, als  Kuhhutter,  wie  aus  folgenden  Analysen  von 
Chr.  Ernst  Schmidt  heryorgeht: 


Kulihutter 

Ziegenhntter 

1 

Schaf butter 

Schmelzpunkt  (nach  Riidorf 

bestimmt) 

+ 36.5°  C 

+ 33.5°  C 

+ 37.5  ° C 

Fett 

86.25  £ 

75.00  # 

Wasser 

9.S0  £ 

22.40# 

Casein 

2 22£ 

1.75# 

Asche 

0.10  # 

0 18# 

Nicht  bestimmte  Stoffe  . . 

1-6.8  # 

0.67# 

Unlösliche  Fettsäuren  (nach 

Hehner) 

84.40# 

85.25# 

Schmelzpunkt  derselben  . . 

39.8°— 40°  C. 

38.8 » C 

40.5  ° C 

Lösl.  und  flüssige  Fettsäuren 

nach  Lechartier  .... 

4.45  -J 

4.50# 

4.57# 

Zusammensetzung  des  Fettes: 

Butvrin 

5-? 

5.5# 

6# 

Olein 

60# 

64.0# 

58# 

Margarin 

35# 

30.5# 

36# 

Die  bekannte  Anatto-Tinktur  zum  Färben  von  Butter 
und  Käse  stammt  von  dem  Orlean-  oder  Kaku-Baum,  Bixa 
orellana,  im  tropischen  Amerika.  Der  Samen  ist  mit  einem 
roten  Breimantel  versehen,  womit  sich  auch  die  Indianer 
tätowiren.  Es  werden  zwei  Präparate  angegeben  : 

a)  10  g Orellanae  guadaloupe  siccae  pulv.  werden  1 bis 
- Stunden  im  Dampfbade  mit  100  g Ol.  oliv.  Provinc.  unter 
öfterem  Rühren  erhitzt,  8 Tage  lang  decantirt  und  klar  vom 
Bodensätze  abgegossen;  billig. 

b)  2 g Extr.  Orellanae  aether.  werden  in  98  g Ol.  oliv. 
Provinc.  gelöst;  bequem  aber  teuer. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Man  bewahrt  diese  Präparate  kühl  auf  und  setzt  un- 
mittelbar vor  dem  Buttern  einem  Liter  Rahm  0 Tropfen 
davon  zu.1) 


Von  bekannten  Fettsorten  enthalten: 


Nähere  Bezeichnung 

(Anfangspunkt 
'desSclimcIzens 
der  Fette 

Ölsäure 

Fette 

Säuren 

Wasser- 
lüsl.  Fett- 
säuren 

Anfangspunkt 

desScbmelzens 

derselben 

Hundefett  . . . 

20°  C 

65  l 

30-2 

Gänsefett  . . . 

33°  C 

62  a 

312 

Kuhbutterfett  . . 

35°  C 

• 

88.502 

41 UC 

Schweinefett  . . 

45°  C 

49  £ 

462 

95.80-2 

43  °C 

Rinderfett  . . . 

43°  C 

3U 

64  2 

95.07  2 

42  °C 

Hammelfett  . . . 

152 

80  2 

Rindertalg  . . . 

45°  C 

95.57  2 

43°  C 

Hammeltalg . . . 

ÜT 

O 

o 

o 

95.54  2 

49  °C 

Schweineschmalz  . 

98.75  2 

Geräucherter  Speck 

95.602 

Holland.  Ivunstbut- 

terfett  . . . 

21°  C 

94.712 

39  °C 

Olivenöl  starr  bei 

+ 2.5  0 C, 

trübt  sieb  be 

+ 12  5°  C durch  Stearins 

ediment. 

Sesamöl  „ „ 

- 5°  C 

Rüböl  „ „ 

- 8°  C 

Mohnöl  „ „ 

- 18°  C 

Baumwollsamenöl . 

+ 36  « C 

Sonnenblumenöl . . 

+ 18  °C 

Erdnufsöl 

+ 31  0 C 

Ausgelass.  Butter  . 

99.92 

Erdnufsöl  ist  blafsgrün  und  hält  sich  lange,  schmeckt 
aber  etwas  nach  Bohnen.  Sesamöl  und  Baumwollensamenöl'2) 
(Nigger-Ol)  sehen  dem  Olivenöl  sehr  ähnlich.  Haselnufs-, 
Wallnufs-  und  Bucheckernöl  sind  sehr  wohlschmeckend, 
aber  nicht  haltbar.  Kronentafelöl  von  Grundherr  und 
Hertel  in  Nürnberg  ist  ein  vorzügliches  gereinigtes  Erd- 
nufsöl und  so  gut,  wie  das  beste  Olivenöl.  Nut-sweet-Öl 
ist  ein  Gemenge  von  Erdnufs-  und  Olivenöl. 

L)  Natron  bicarb.  mit  f 2 Orlean  ist  ein  färbendes  Bntterpulver. 
— Für  die  sieb  jahrelang  unverändert  haltende  Rose n do rf'sche 
Butterfarbe  lautet  die  Vorschrift: 

R]).  Orlean  1,0 

Rhizom.  Curcumae  2,0.  Diger  per  hör.  24  et  Ultra. 

01.  Oliv.  10,0. 

=)  1887  wurden  ca.  35000000  kg  amerikanisches  Schweine- 
schmalz mit  Stearin,  Baumwollensamenöl  etc.  gefälscht. 
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Zu  den  Fetten  kann  man  auch  noch  die  sogenannten 
Delikatefssaucen  rechnen.  Paradiesäpfel  oder  Tomaten,  Cham- 
pignons, Schalotten,  Knoblauch,  Sauerrampfer , Trauben, 
Tamarinden,  Kümmel,  Samen  von  Bockshornklee,  Estragon, 
Körbel,  Thymian,  Majoran,  Pfeffer,  Cayennepfeffer,  Muskat- 
nufs,  Ingwer,  Salz,  Syrup,  gebrannter  Zucker,  Mehl  bilden 
mit  Sardellen,  Anchovis,  Graneelen,  Hummern,  Krebsen  etc. 
die  Hauptbestandteile.  Diese  Saucen  sind  meistens  sehr 
pikant  und  für  den  Krankentisch  nur  mit  grofser  Vorsicht 
zu  verwenden. 

Neuerdings  wird  in  Europa  auch  vielfach  sogenannte 
Sojawürze  eingeführt.  In  Japan  und  China  läfst  man  die  sehr 
fett-  und  eiweifsreiche  Sojabohne1)  mit  Salz  und  Gewürzen 
gären  und  erhält  daraus  eine  pikante  dickliche  braune 
Sauce,  die  man  in  Indien  fast  allen  Speisen  zusetzt.  Die 
ächte  japanische  Sojawürze  ist  auch  in  Wirklichkeit  ein  sehr 
angenehmer  Zusatz  zu  Bratensaucen,  während  zu  Bouillon  der 
Liebig’sche  Fleisch  extrakt  auch  der  Sojawürze  überlegen  ist. 
Die  unächte  Sojawürze,  welche  aus  Champignons  gemacht 
wird,  ist  billiger,  aber  bei  weitem  nicht  so  fein  von  Geschmack. 


Fleisclicouserveii. 

Um  die  Überproduktion  an  Fleisch,  wie  sie  namentlich 
in  Südamerika  und  Australien  stattfindet,  für  Mittel-  und 
Westeuropa  nutzbar  zu  machen,  hat  man  das  Fleisch  selbst 
auch  conservirend  behandelt  und  dann  auf  den  europäischen 
Markt  in  den  Handel  gebracht. 

In  den  nördlichen  Ländern  wird  die  Kälte  in  ausge- 
dehntem Mafse  zum  Aufbewahren  und  Versand  aller  Sorten 
von  Fleisch  und  Fischen  benutzt.  Man  hat  auf  Schiffen  mit 
Carre’schen  Eismaschinen  schon  frisches  Fleisch  von  Amerika, 
ja  sogar  von  Australien , nach  London  herübergeschafft, 
1880  zuerst  400  Stück,  1886  schon  1066000  Stück,  ln 

l)  .Die  Sojabohnen  enthalten  12  g-  leicht  vergärbare  Zuckerarten 
und  10  l Öl  mit  abführenden  Eigenschaften. 

13* 
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Amerika  hat  man  eigene  Kühlwagen  (refrigerator-car)  nach 
Davis’  Angabe  für  den  Versand  von  Fleisch  und  anderen 
Nahrungsmitteln  auf  Eisenbahnen.  Eine  Kältemischung  von 
gestofsenem  Eis  und  Kochsalz  hält  die  Temperatur  auf  1 bis 
3°  G.  Ein  solcher  Kühlwagen  schafft  das  Fleisch  von  25 
Kühen  oder  300  Schafen  fort.  Für  ebensoviel  lebende  Tiere 
würde  man  3 oder  4 Wagen  derselben  Grüfse  nötig  haben. 
Auch  zum  Versenden  der  Seefische  würden  sich  solche 
Wagen  gut  eignen. 

Unter  dem  Namen  Charque  und  Tassajo  kommt  aus 
Amerika  mitunter  in  Streifen  geschnittenes,  an  der  Sonne 
getrocknetes  Fleisch  in  den  Handel.  Ein  besseres  Produkt 
ist  das  Patentfleischpulver,  die  Carne  pura,  mit  9 — 12g-  Wasser, 
67$  Eiweifs,  5$  Fett  und  etwa  15$  Salz,  welches  so  dar- 
gestellt wird,  dafs  man  mageres  Fleisch  erst  bei  niederer 
Temperatur  oberflächlich  trocknet,  dann  bei  steigender  Tem- 
peratur ganz  austrocknet  und  fein  gepulvert  mit  Kochsalz 
versetzt.  Zwar  hat  Rönneberg  zehn  Wochen  lang  von 
Garne  pura  mit  Fett  und  Kohlehydraten  gesund  und  wohl 
gelebt,  doch  zieht  man  immer  wieder  das  frische  Fleisch 
vor,  und  zum  Einbürgern  aus  Billigkeitsrücksichten  eignet 
sich  die  Garne  pura  ihres  noch  zn  hohen  Preises  wegen 
auch  nicht.  Dasselbe  gilt  von  den  übrigen  aus  Garne  pura 
hergestellten  Gonserven.  In  der  später  folgenden  Tabelle 
sind  einige  davon  aufgeführt.  — Auch  Fischmehl  und  Blut- 
mehl sind  hergestellt  worden. 

Das  Räuchern  und  Einsalzen  des  Fleisches  ist  schon 
besprochen.  Erwähnt  sei  noch,  dafs  Eckart  in  München 
mittelst  eines  besonderen  Verfahrens  unter  hohem  Druck  in 
der  Zeit  von  24  Stunden  eine  Kochsalzlösung  von  24$  in 
das  Fleisch  einprefst.  NachRubner  verliert  es  dabei  etwa 
4.1$  Wasser,  11$  seiner  Phosphate,  aber  nur  Spuren  von 
Eiweifs.  Die  Oberfläche  des  Fleisches  biifst  aufserdem  etwas 
von  ihrer  lebhaften  Farbe  ein.  Räuchert  man  nachher  noch 
etwas  nach,  so  erhält  man  ein  sehr  haltbares  Fleisch,  welches 
auch  weite  Seereisen  erträgt,  ohne  sich  zu  ändern,  z.  B.  von 
Buenos-Ayres  nach  München. 
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Zum  Gonserviren  durch  Luftabschlufs  eignet  sich  noch 
am  Besten  das  Einlegen  in  Öl  für  Sardinen,  Anchovis, 
Graneelen  etc.  Gewöhnlich  verbindet  man  die  Anwendung 
hoher  Hitzegrade  damit  und  benennt  das  Verfahren  nach  dem 
Namen  des  Erfinders  A p p e r t. 

Man  bringt  die  Nahrungsmittel  roh  oder  halbgar  in 
Gefäfse,  welche  luftdicht  geschlossen  in  Wasser  gestellt  und 
mehrere  Stunden  gekocht  werden.  Am  besten  nimmt  man 
Blechbüchsen,  welche  nachher  zugelötet  und  dann  nochmals 
einige  Stunden  gekocht  werden.  Man  kann  aber  auch  Flaschen 
nehmen,  dieselben  gut  verkorken,  den  Kork  mit  Draht  oder 
Bindfaden  sichern  und  dann  mit  Siegellack  dichten.  Legt 
man  die  Gefäfse  in  Salzwasser,  so  kann  man  eine  Temperatur 
von  110°  C erzielen. 

Die  meisten  Handels-,  Passagier-  und  Kriegsschiffe 
führen  neben  Pöckelfleisch  das  bekannte  Büchsenfleisch  als 
regelmäfsigen  Bestand  mit  sich. 

Trotz  der  Steuer  und  der  Versandkosten  ist  dasselbe 
immer  noch  billiger,  als  unser  Pöckelfleisch  und  wird  fast 
ebenso  gern  gegessen. 

Von  fäulnifswidrigen  Substanzen  haben  Salicylsäure  und 
Borsäure  wegen  ihrer  relativen  Unschädlichkeit  am  meisten 
Aufnahme  gefunden.  Im  Gemenge  mit  Borax,  Kochsalz  und 
Salpeter  sind  sie  unter  fabrikmäfsiger  Anfertigung  von  pa- 
tentirten  Gonservepulvern  vielfach  in  den  Plandel  gebracht 
worden.  Eckart  in  München  hat  Fische  mit  einer  leichten 
Salicyllösung  begossen  und  dieselbe  hineingeprefst.  Die  im- 
prägnirten  Fische  (oder  das  Fleisch)  verpackt  man  in  Fässer 
und  tibergiefst  sie  mit  einer  Gelatinelösung.  Diese  schliefst 
die  Luft  ab  und  hindert  das  Austrocknen.  Solcher  Art  ein- 
gelegte Fische  können  einen  Transport  von  10  — 15  Tagen 
aushalten  und  als  Frachtgut  verschickt  werden.  Die  Salicyl- 
säure läfst  sich  vor  dem  Gebrauche  wieder  auswaschen  und 
soll  die  Zusammensetzung,  die  V erwendbarkeit  und  den  Ge- 
schmack des  Tier-  und  Fischfleisches  nach  Rubner  fast 
gar  nicht  beeinflussen. 


Ein  Borsäure  - Chilisalpeter  - Chlorkalium  - Gemenge  hat 
sich  Hugo  Jannasch  sen.1)  patentiren  lassen. 

Kochsalz-Natriumsalpeter-Chlorkalium  mit  33$  Borsäure 
ist  das  Erhaltungssatz  von  Dr.  Oppermann. 

Das  einfache  Erhaltungspulver  desselben  Herrn  zum 
Reinigen  der  Milchgefäfse  und  als  Zusatz  zur  Butter  (15  : 1000) 
hat  2.55  £ Borsäure  an  Kali  und  Natron  gebunden. 

Das  zweifache  Erhaltungspulver  desselben  ist  4fach 
borweinsteinsaures  Kalium-Natrium  mit  3.6$  Borsäure. 

Auch  ein  glycerinhaltiges  Borsäure-Präparat  von  Opper- 
mann giebt  es.  — Als  Ersatz  für  Zucker  scheint  Saccharin 
allmählich  auch  schon  etwas  Terrain  zu  gewinnen. 

Dem  Fleischextrakt  von  Liebig  sind  im  Laufe  der  Jahre 
viele  Konkurrenten  erwachsen.  Wir  haben  Buschenthal’schen, 
Cibils-,  Kemmerichs-,  Maggi-,  Morris-,  Pastoril-,  Pisoni-, 
Saladero-,  Concorclia-,  Koch-,  Fluid-,  Meat-,  Garnricks-,  John- 
stons-,  Nieuwenhuys-  und  noch  eine  ganze  Reihe  anderer 
Fleischextrakte,  teils  flüssig,  teils  von  Talgconsistenz. 

Den  Fleischextrakt  von  C.ibils  und  den  von  Kem- 
merich habe  ich  neben  dem  Liebig’schen  in  meinem 
Haushalt  versucht.  Der  Geschmack  beider  erstgenannten 
Extrakte  ist  nicht  schlecht,  entschieden  aber  auch  nicht 
besser,  als  der  des  Liebig’schen  Extraktes,  der  Preis  jedoch 
reichlich  so  hoch.  Wir  sind  deshalb  auf  Liebig  zurückge- 
kommen. Dasselbe  Urteil  fällt  Rudolf  Sendtner  2).  Setzt 
man  in  Bezug  auf  N- Gehalt  nach  diesem  Autor 
Maggi  = 1.00  dann  ist: 

Cibils  = 1.62 

Kemmerich  = 2.43 

Koch  = 2.84 

Liebig  = 6.20, 

mithin  ist  das  Liebig’sche  Extrakt  auch  hier  das  beste. 

Den  Übergang  von  den  Fleischextiakten  zu  den  in  den 
letzten  Jahren  viel  genannten  Peptonen  bildet  die  bekannte 

1 ) Vergl. : Bericht  über  clie  Hygiene -Ausstellung  1883.  Berlin 
von  Prot.  Dr.  König. 

Archiv  für  Hygiene  1887.  VI.  Bd.  2.  Heft. 
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Leube-Rosenthal’sche  Fleischsolution,  welche  man  gegenwärtig 
in  verbesserter  Auflage  von  der  Mirus’schen  Hofapotheke 
in  Jena  beziehen  kann.  In  vielen  Apotheken  sind  aufserdem 
Niederlagen.  Die  Vorschrift  lautet: 

1000  g fettfreies  Ochsenfleisch  werden  fein  zerhackt 
mit  1 Liter  Wasser  und  20  g Acid.  mur.  pur.  in  einem 
Papin’schen  Topfe  10  — 15  Stunden  lang  gekocht,  bis  fast 
zur  Neutralisation  mit  Natr.  carb.  pur.  verkocht  und  bis  zur 
Breiconsistenz  verdampft.  Dabei  wird  ein  Teil  des  Eiweifses 
in  Pepton  übergefiihrt.  Die  Solution  enthält  nach  König 
1.79—6.51}  Pepton  und  9 — 11#  lösliches  Eiweifs. 

Wegen  des  nicht  gerade  sehr  einladenden  Geschmackes 
(die  „verbesserte“  soll  übrigens  wohlschmeckender  sein)  rührt 
man  am  besten  2 bis  3 Theelöffel  voll  an  eine  Tasse  gute 
Bouillon  an. 

Fleischpepton  wird  aus  Blutfibrin  oder  Rindfleisch  her- 
gestellt. Das  Präparat  von  Sanders  ist  durch  Einwirkung 
von  Trypsin  auf  Rindfleisch  gewonnen.  Es  enthält  55# 
Pepton.  Das  Peptonum  siccum  (Witte)  aus  Fibrin  gewonnen 
ist  gelblich  und  hat  60—70#  Pepton;  Witte’s  syrupdickes 
Pepton  hat  nebenbei  Fleischextrakt  und  etwa  20#  Pepton. 

Die  Peptone  von  Koch  und  Kemmerich  sind  dunkel- 
braun und  von  der  Gonsistenz  des  Schmalzes.  Beide  haben 
jedoch  auch  eine  flüfsige  Peptonbouillon  in  den  Handel  ge- 
bracht. Aufserdem  kann  man  in  den  Spezialhandlungen  für 
Fleischwaren  der  gröfseren  Städte  kleine  niedliche  Blech- 
dosen haben  mit  Peptonpastillen  nach  Koch.  Diese  Dosen 
kosten  eine  Mark  und  enthalten  60  Stück  kleine  Fleisch- 
bonbons oder  vielmehr  Peptonbonbons  ä 0.7  g.  Man  kann 
dieselben  im  Mund  zergehen  lassen  und  spürt  wirklich  eine 
kleine  Erfrischung  darnach.  Aufserdem  sind  sie  mit  heifsem 
Wasser  und  etwas  Salz  als  Bouillon  anzurichten.  Für 
Diabetiker  und  Fettsüchtige  dürften  diese  Pastillen  eine  an- 
genehme Zugabe  sein  auf  der  Reise,  auf  der  Jagd,  auf 
längeren  Spaziergängen,  im  Theater  und  bei  ähnlichen  Ge- 
legenheiten. Leider  sind  noch  20#  Gummi  darin  der  Halt- 
barkeit und  des  Geschmackes  wegen.  Der  letztere  ist  durchaus 
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nicht  unangenehm,  während  die  Peptone  sowohl  von  Koch 
als  von  Kemmerich  in  Bouillonform  gegeben  meinem 
Geschmack  kaum  zwei  Tage  nach  einander  einigermafsen 
zusagten.  Bekanntlich  schmecken  aber  viele  Substanzen  in 
heifsem  Wasser  miserabel,  die  man  kalt  recht  gut  nehmen 
kann.  Pleifser  Rothwein,  heifses  Bier  mufs  ziemlich  stark 
gezuckert  werden.  Heifsen  Wein  mit  einem  Blättchen  Wald- 
meister kann  man  fast  gar  nicht  trinken.  Sobald  die  Bowle 
ka]t  geworden  ist,  schmeckt  sie  wieder  ganz  leidlich.  Auch 
bei  anderen  gesunden  und  kranken  Erwachsenen  und  Kindern, 
denen  ich  die  Peptone  verabreichte,  stellte  sich  der  Ge- 
schmacksübelstand heraus.  E.  Pfeiffer1)  giebt  an,  dafs seine 
Kranken  diese  Peptone  am  besten  kalt  zwischen  Brot  hätten 
nehmen  können.  Er  verabreichte  Mittags  50  g zur  Bouillon 
und  Abends  25  g zwischen  Brot.  Diese  Gaben  verursachten 
wiederholten  Stuhldrang,  der  sich  jedoch  unterdrücken  liefs. 
Als  einmal  90  g Koch’sches  Pepton  pro  die  genossen  wurden, 
trat  Durchfall  mit  argem  Stuhlzwang  auf.  (Vgl.  auch  S.  170) 
In  den  meisten  Fällen  wurde  das  Kemmerich’sche  Präparat 
lieber  genommen,  bekam  besser,  erregte  weniger  Stuhldrang 
und  wurde  auch  besser  ausgenutzt,  als  das  Koclö sehe  Pepton. 
Einen  besonderen  Wert  schreibt  Pfeiffer  den  Peptonen 
zu,  wenn  sie  als  Behalte-  oder  ernährende  Klystiere  gegeben 
werden. 

Von  2.355  g N,  die  in  25  g Kemmerich’ sehen  Fleisch- 
pepton als  Lavement  gegeben  wurden,  blieben  nachweislich 
1.93  g N im  Körper,  d.  h.  82$. 

Der  Gehalt  des  Kots  an  N stieg  an  demselben  Tage 
nur  von  1.79  auf  1.96  g N. 

Ohne  Zweifel  ist  diese  ausgezeichnete  Eigenschaft  der 
Peptone  für  manche  Situationen  am  Krankenbette  von  nicht 
geringer  Bedeutung,  wenn  man  sich  bei  der  künstlichen  Er- 
nährung vom  Mastdarm  aus  auch  mit  Pancreas-Klystieren 
und  Eierbrei  behelfen  kann. 

AVas  die  sonstigen  Peptonpräparate  des  Handels  an- 
geht, so  werden  dieselben  ähnliche  Eigenschaften  und  eine 

i)  Bert.  klin.  Wochenschrift  1885  Nr.  30. 
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ähnliche  Bedeutung  haben,  wie  die  vorhin  besprochenen. 
Im  Allgemeinen  hüte  man  sicli  vor  einem  zu  grofsen  En- 
thusiasmus für  alle  Gonserven.  Das  Wort  frisch  wird  in 
der  Ernährungsfrage  immer  grofs  geschrieben  werden  müssen. 
Denn  unsere  Zunge  ist  ein  gar  zu  eigener  Kauz.  — 

Um  die  Analysen  dieser  Handelsartikel  haben  sich  aufser 
Pfeiffer  noch  Stutzer,  König,  Rubner,  Bischof, 
Salkowsky  und  St r o h m e r verdient  gemacht.  Aufserdem 
pflegen  die  einzelnen  Aktien  - Gesellschaften  noch  Spezial- 
Analytiker  angestellt  zu  haben. 

Stutzer1)  untersuchte  eine  Reihe  englisch-amerika- 
nischer Fleischpräparate.  Das  nahrhafteste  derselben  war 
Garnricks  beef  peptonoids.  In  100  Gewichtsteilen  desselben 
sind  ebensoviel  Eiweifs  und  Pepton  enthalten,  wie  in  : 

178  Teilen  Johnstons  fluid  beef, 

285  „ Kemmerichs  Fleischextrakt, 

483  „ Murdock’s  liquidfoad, 

765  „ Brand  et  Cie.  essence  of  beef, 

769  „ Savory  et  Moorer  fluid  meat, 

898  „ Liebigs  Fleischextrakt, 

902  „ Bergers  peptonised  fluiders, 

S66  „ Valentines  mead  juice. 

Garnricks  Präparat  enthält  aufserdem  noch 
10.67  § Fett  und 
10.02$  Dextrin  und  Zucker. 

Ordnet  man  diese  Präparate  aber  nach  ihren  Gehalt 
an  Fleichbasen,  so  enthalten  100  Gewichtsteile  Liebig  Fleisch- 
extrakt soviel  N als : 

126  Teile  Kemmerichs  Fleischextrakt, 

557  „ Valentines  Präparat, 

558  „ Johnstons  ,, 

1844  „ Bergers  „ 

4161  „ Murdocks  „ 

5053  „ Brands  „ 

7782  ,,  Carnricks 


')  Cliem.  Centralblatt  1885  S.  414. 


Auch  Prof.  König  hat  eine  kleine  Monographie  über 
die  Fleischpeptone  des  Handels  geschrieben,  worin  er  nament- 
lich die  Präparate  von  Koch,  Kemmerich,  E.  Merk,  Johnston 
und  Leube-Rosenthal  näher  bespricht. 

Das  neueste  der  Peptone  ist  wohl  das  Caseinpepton 
nach  Dr.  Weyl1)  von  Merk  in  den  Handel  gebracht.  Man 
soll  davon  einen  Theelöffel  voll  in  } Liter  Bouillon  auflösen. 
Das  Caseinpepton  ist  aus  Milch  dargestellt  und  soll  nicht 
schlecht  schmecken.  Es  enthält  über  68 £ Pepton,  also  weit 
mehr,  als  die  Präparate  von  Koch  und  Kemmerich. 

Was  die  Entstehung  der  Peptone  angeht,  so  sei  hier 
bemerkt,  dafs  nach  H.  Thier  fei  der  2)  die  Diastase  vege- 
tabilisches Eiweifs  stark  peptonisirt.  (41  Teile  Pepton  aus 
100  Teilen  Kleber).  Zymine  ist  ein  Pulver  in  Glasröhrchen 
zum  peptonisiren  = Pancreas- Extrakt  0.3  g und  Natr. 
bicarb.  0.9  g. 

Von  den  Tabellen  möge  zunächst  die  nach  Stutzer 
folgen : 


S2 

Die  organische  Substanz  enthält: 

Nähere  Bezeichnung : 
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83.61 

15.83 

0.56 
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12.91 

0.037 

0.23 

0.187 

Valentine’ s meat  juice 
Berger’s  peptonised 

59.07 

29.41 

11.52 

0.292 

1.82 

0.760 

4.75 

1.448 

beef  j elly 

Savory  et  Moore’s 

89.69 

9.43 

0.89 

0.386 

2.41 

0.741 

4.68 

0.422 

fluid  beef 

27.01 

60.89 

12.10 

0.869 

5.43 

0.425 

2.66 

7 472 

Brand  et  Cie.  essence 

of  beef  

Carnriok’s  beef  pep- 

S9.19 

9.50 

1.31 

0.360 

2.25 

0.968 

6.05 

0.154 

tonoids 

6.75 

87.57 

5.50 

9.060 

56.62 

1.109 

6.93 

0.100 

Liebig  Fleisch  extrakt 
Kemmerich  Fleisch- 

19.57 

55.53 

— 

— 

51.27 

— 

7.782 

extrakt  

19.06 

56.37 

— 

| 

49.62 

1 

— 

6.335 

D Berl.  Klin.  Wochenschrift  1886  No.  15. 

2)  Vierteljahrsschrift  von  Prof.  König,  Kaiser  etc.  für 
Chemie  der  Nahrnngs-  und  G-enufs mittel.  1887,  Heft  VIII,  Seite  508. 
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Tabelle  nach  Prof.  König:1) 


Nähere  Bezeicli  n nng 


Kochs  Fleischpeptou 

Kemmerichs  Fleisch- 
pepton (fest)  . . . 

Kemmerichs  Fleisch- 
pepton (flüssig).  . 

Kemmerichs  Fleisch- 
pepton (Pulverform). 

E.  Merk's  Fleisch- 
pepton  (trocken) 

E.  Merk’s  Fleisch  - 
pepton  (Syrapform) . 

J ohnston  Fluid-beef 
Fluid-meat  Probe  1 
o 

n n n - 

Leube-K.  Sol.  No.  1 
9 

n j?  )?  - 
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7F 

* 

0 

1 -<s 

1 * 

O 

TT 

n 

TT 

0 

-<r 

0 

TS 

0 

TT 

* 

lieh 

40.16 

7.S0 

52.95 

1.42 

15.95 

18.83 

15.96 

0.79 

6.89 

0.49 

36.18 

23.66 

30.62 

10.12 

61.69 

0.49 

18.75 

39.15 

2.85 

0.44 

7.69 

1.08 

27.69 

41.69 

61.59 

2.78 

17.48 

Spur 

5.68 

9.30 

1.97 

0.53 

20.93 

14.88 

— 

— 

10.80 

13.94 

79.97 

0.93 

34.43 

36.31 

7.67 

0.63 

9.73 

— 

— 

— 

6.91 

13.26 

86.76 

0.63 

23.00 

32.49 

30.03 

0.61 

6.33 

— 

82.87 

10.12 

82.42 

9.01 

63.75 

Spur 

10.75 

27.94 

24.67 

0.39 

3.83 

— 

51.40 

15.18 

43.53 

6.03 

46.94 

35. 

81 

1.45 

9.68 

2.39 

24.12 

28.24 

20.79 

8.21 1 

64.43 

1 

23.80 

— 

— 

14.76 

9.99 

40.60 

38.61 

30.62 

7.92 1 

57.12 

37.40 

— 

— 

12.22 

19.76 

49.62 

72.87 

2.90 

23.97  j 

21. 

SS 

0.72 

3.22 

1.86 

— 

— 

80.36 

2.30 

18.36 

— 1 

9.00 

1.791 

5.57 

2.00 

1.30 

0.49 

— 

— 

67.21 

3.42 

30.99 

11.00 

6.51 

7.55 

5.93 

1.80 

0.45 

— 

— 

3.87 

12.59 

33.44 

1 

Spuren 

S8.44 

15.00 

— 

— 

— 

— 

— 

Die  in  Gebrauch  befindlichen  Peptone  haben  eine  weit  geringere  Haltbar- 
keit als  die  guten  Fleisch  extrakte. 


')  König , „Über  die  Fleisch peptone  des  Handels.“  In  dieser  kleinen  Schrift 
wird  auch  angegeben,  dafs  der  Saft  der  Agave  stark  peptonisirt.  In  der  dritten 
Aullage  der  „Zusammensetzung  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genufsmittel“, 
welche  mir  durch  die  persönliche  Freundlichkeit  des  Herrn  Prof.  König  schon 
vor  dem  Druck  zum  Teil  zur  Einsicht  vorlag,  kommt  König  zu  etwas  anderen 
aber  nur  unwesentlich  abweichenden  Mittelzahlen  für  die  Peptone  des  Handels. 
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Tabelle  nach  Ruch  Sendtner:1) 
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Mittel  y.  170  Analys. 
Cibils  Fleiscbextrakt  . 
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Kemmerich , Peptone 

de  viande 

Maggi, Bouillonextrakt 
Kemmerich , argent. 

Fleischextrakt  .... 
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Pastoril, Fleischextrakt 
ff  Pisoni , Extrakt  of 
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Saladero  Concordia  . . 
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17.06  20.35 


8.000  61.8540.00  1,50  Mk.  die  50  g. 
— 62.86  21.32  ^*a-  CI.  künstlich 

2.100  34.28  44.45 
3.660  32.78  43.19 


zugesetzt  (2Mk.) 


3.137  29.32  41.79 


7.71  58.02  9.365  28.40  - 


23.80 


7.56  1.293  25.79  57.23  EaderGeschmack 
nach  Sellerie  etc 


18.8819.46  61.66  — 


59.09 


Geschmack  gut. 


64.24 

15.50 

17.74 

21.88 


13.4022.36  - 
126.23  58.27  — 


49.68  62.58,  - 
15.85 1 62.27 . 9. 642 

I 


29.87 

61.74 

64.68 

58.29 


Etwas  Kochsalz 
zuzusetzen. 


7 Das  Liebig’sche  Fleisch  extrakt  enthält  2.84  % Milchsäure. 
77  Das  Pisoni’sche  „ ,,  1.51  -g-  „ 


Tabelle  über  Fleisch  in  Büchsen  und  Garne  pura-Prä- 
parate,  Erbswurst  etc.  (Hygiene  Ausstellung,  Berlin  1883)  2) 


Nähere  Bezeichnung 

=1=  Wasser 

N-Snb- 

stanz 

* 

Fett  | Ko,lle~ 
hydrate 

0 0 
■ff  1 -ff 

R0I1- 

faser 

n 

ff 

Asche 

0 

ff 

Bemerk- 

ungen 

Rindfleisch  in  Büchsen 
Zunge  „ 

Deutsch. Rimlsbraten 
Patentfleischpulver 
Leguminosen- 
Fleischgemüse . . 

65.86 

64.85 

52.52 

9-11.5 

8-12 

18.41 

15.35 

34.56 

66-72 

26-29 

13.08 
15.14 
4.09 
4.5  -8.5 

16-20 

26-30 

1.5  — 2.5 

2.76 

2.64 

5.17 

12-18 

10-13 

)L.  Leieune 
) Berlin. 

1 Carne- 
' pura-Ge- 
| Seilschaft 

1)  Archiv  für  Hygiene  1887.  Heft  2.  Band  VI. 

a)  König,  Bericht  über  die  Hygiene-Ausstellung,  Berlin  1S83. 


Ph 

O 

X 

N-Snb- 

Fett 

Kohle- 

Roh- 

Asche ! 

Bern  er- 

Nähere  Bezeichnung 

stanz 

hydrale 

faser 

klingen 

IT 

0 

TT 

■fr 

0 

IT 

% 

0 

Patent-Fleisch- 

13-15 

1.5— 2.3 

Brotsuppe  .... 
Gemischte  Carne- 

10-11 

16-17 

51—54.5 

b — o 

i Carne- 

0.9  — 1.2 

pura-Suppe .... 

14-15 

19-20 

1-2 

58-60 

2-3 

\ pura-Ge- 
| Seilschaft 

Game  pura  Gries  . . 

14-15 

19-22 

1-2 

60-64 

(1.5  —1-0 

2-3 

„ n Bisquits 

5 — 6 

15-16 

1-2 

13-16 

0.5 -1.0 

2—3 

1 

„ „ Kinder  - 



10-12 

14-15 

4-5 

66-67 

0.5  — 1.0 

2-3 

L.  Lejeune. 

Fleisch-Cakes  . . . 

7.32 

13.81 

1.05 

74.21 

0.48 

3.13 

Carne  pura  Cacao . . 

5-7 

23.5-25 

19-23.5 

34-38 

1.5  -1.7* 

6-7 

^Thcobromin. 

„ Chokolade 

2-3 

11-12 

24-27 

45-54 

0.2  - 0.4 

2-3 

1 Erbswurst  I.QuaJ. 

9.13 

14.55 

40.52 

27.40 

0.90 

7.50 

I 

„ II.  Qual. 

8.89 

12.8S 

38.86 

30.70 

0 73 

7.94 

/'L.Lejeune 

„ neuere  Probe 

6.67 

15.44 

38.65 

31.26 

1.01 

6.97 

1 

„ mit  Speck  . 

3.6S 

16.94 

34.85 

32.89 

1.08 

10.56 

\ Scliörke 

„ mit  Schinken 

/ et  Cie 

und  Speck  . 

6.44 

16.19 

35.83 

32.24 

1.00 

8.30 

11.88 

Dennerlei  n 

QFranz.  Erbswurst 

11.00 

19.65 

15.52 

37.67 

4.28 

&Cie  , Char- 
lottenburg 

Suppe  militaire  . . 
Tcrh^wiirst 

7.21 

6.05 

23.41 

17.29 

1.40 

34.42 

42.86 

32.04 

6.80 

0.80 

18  32 
9.32 

ausLegumi- 
nosen,  Reis, 
Gries  Gemü- 
se u.  Fleisch 

Cond.  Erbsensuppe 

mit  Fleisch  . . . 
Cond.  Erbsensuppe 

17.27 

21.63 

14.87 

33.61 

1.31 

11.31 

1 

mit  Kemmerich’s 
Albuminat-  Mehl 
u.  Fleisch  extrakt 

9.25 

29.63 

17.63 

31.68 

1.27 

10.24 

1 

Cond.  Erbsensuppe 

)L  Lejeune 

m.  Fleischextrakt 

10  52 

19.44 

16.23 

33.61 

1.29 

12.64 

Cond.  Bohnensuppe 

1 

m.  Fleischextrakt 

10.11 

18.19 

19.66 

31.68 

1.24 

11.97 

1 

Cond.  Linsensuppe 

l 

m.  Fleischextrakt 

12.95 

17.94 

15.53 

39.68 

1.44 

12.46 

\ 

Erbsensuppe  pulver 

10.74 

16.94 

16.48 

42.90 

1.02 

12.32 

1 

Cond.  Erbsensuppe 

10.61 

17.59 

20.05 

37.50 

1.72 

12.53 

J 

dto.  mit  Speck 

8.16 

16.19 

22.61 

40.29 

2.00 

10.75 

( Scliörke 

Cond.  Bohnensuppe 

3.70 

16.69 

20.70 

44.84 

— 

14.07 

/ et  Cie., 
1 Görlitz. 

„ Linsensuppe . 

I 4.50 

21.50 

21.50 

39.97 

— . 

12.53 

v)  Die  Erbswurst  kostete  bei  L.  Lejeune  in  Berlin  I.  Qual,  das 
kg  1.20  Mk.,  II.  Qual.  1 Mk. ; bei  Dennerlein  & Cie.  1.60  Mk. 

2)  Der  hohe  Gehalt  an  Rohfaser  rührt  bei  der  französischen 
Erbswurst  von  grobem  Mehl  und  grobstengeligen  Gewürzen  her. 
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Von  der  Firma  Maggi  & Cie.,  Kempthal  (Schweiz), 
sind  neuerdings  noch  wieder  einige  Präparate  in  den  Handel 
gebracht,  welche  enthalten : 


Nähere  Bezeichnung 

t- 

O 

CC 

c n 
cZ 

0 

77 

N -Sub- 
stanz 

0 

17 

Gelüste 

Kohle- 

hydrate 

$ 

Koch- 

salz 

0 

77 

Nähr- 

salze 

% 

Sonstige 

organ. 

Substanz. 

* 

Pepton  in 

1er  K- 

Sobstanz 

0 

77 

Concentrirt.  Kinder  - 
bouillon-Extrakt . . 

1 37.40 

20.46 

20.20 

0.77 

2.05 

10.14 

11.60 

Consist.  Pepton-Nah- 
rung   

8.03 

cq 

■5 

o 

00 

l>- 

CO 

3.33 

2.87 

6.60 

31.11 

Auch  fertigt  die  Firma  Pepton-Pastillen  an.  — 

In  Belgien  wird  neuerdings  aus  Wein  und  Rindfleisch- 
saft mit  geheimen  Zuthaten  auch  Ochsenwein  fabrizirt.  ln 
Rufsland  bringt  man  Sanguis-tauri-Pulver  in  den  Handel.  — 
F.  W.  Alt  gelt  in  Grefeld  stellt  mit  Koch’schem  Fleisch- 
pepton eine  Chokolade  her,  die  Büchse  zu  1.20  Mk.  kg) 
und  Pastillen  ä 1 Pfg.  Diese  Fleischpepton-Pulver-Chokolade 
bildete  auf  Empfehlung  von  Prof.  Leyden  zeitweilig  das 
Frühstück  unseres  unglücklichen  edlen  Kaisers  Friedrich  III. 


Die  Milch. 

Die  einzige  vollkommene  Nahrung  unter  unsern  Nah- 
rungsmitteln ist  die  Milch  und  zwar  nicht  allein  für  den 
Säugling,  sondern  auch  für  den  Erwachsenen.  Thatsachen 
der  täglichen  ärztlichen  Erfahrung  und  auch  die  chemische 
Analyse  beweisen  diesen  Satz  zur  Genüge.  Die  Landwirt- 
schaft weifs  es  längst,  clafs  die  Milch  das  allerbeste  Mast- 
mittel ist,  so  viel  neue  Erfindungen  auf  diesem  Gebiete  auch 
auftauchen  mögen,  und  doch  stöfst  man  so  oft  als  Arzt  auf 
allerhand  aprioristische  Bedenken  auch  bei  der  Landbevöl- 
kerung, wenn  man  eine  reine  Milchkur  durchführen  will. 
Ich  habe  nun  wiederholt  Magenkranke  und  Trinker  wochen- 
lang ausschliefslich  mit  Kuhmilch1)  ernährt  und  dabei  fast 

1 ) Auch  Thomas  teilte  auf  der  Naturforsch erversammlung  zu 
Wiesbaden  (21.  September  1887)  mit,  dafs  er  chronische  Nephritiker 
monatelang  ausschliefslich  mit  Milch  ernährt  habe. 


ohne  Ausnahme  eine  Zunahme  der  vorher  im  Sinken  be- 
griffenen Leistungsfähigkeit,  des  Wohlbefindens,  des  Körper- 
gewichtes und  der  Körperkräfte  erzielt.  Nur  etwas  Salz  muf's 
man  hinzusetzen  für  Erwachsene. 

Was  den  Beweis  unseres  Fundamentalsatzes  durch  die 
chemische  Analyse  angeht,  so  enthält  Kuhmilch  nach  König 
durchschnittlich  : 


Eiweifs 

3.41# 

Fett 

3.65# 

Kohlehydrate 

4.81# 

Salze 

0.71# 

Wasser 

87.42# 

136.4  g 
sind  also  in 

144.0  g 
4 Litern 

192.4  g 
enthalten. 

28.4  g 

3406.6  g 

110  g 

50  g 

500  g Bedarfzahlen  (nach  Voit). 

+ 26.4  = + 12.5  —307.60 

+ 94.0 


+ 106.6  = + 255.84 

Ein  erwachsener  mäfsig  thätiger  Mann  deckt  also  seinen 
Tagesbedarf  mit  4 Litern  Kuhmilch. 

Eine  Frau  würde  mit  4 X 4 Ltr.  = 3-1  Litern  durch- 
weg in  24  Stunden  vollkommen  ernährt  sein.  Magenkranke 
sind  oft  weniger  Nahrung  gewohnt  und  reichen  mit  2 bis  3 
Litern  häufig  schon  aus.  Ich  habe  aber  auch  Patienten 
gehabt,  welche  6 bis  7 Liter  zur  Sättigung  nötig  hatten.  — 

Die  Milch  besteht  bekanntlich  aus  einer  Emulsion  von 
kleinen  weifsen  Fettkügelchen  in  einer  Flüssigkeit,  welche 
aufser  Wasser  Milchzucker,  Käsestoff,  Eiweifs,  einige  anorga- 
nische Salze,  wie  Kochsalz,  phosphorsauren  Kalk,  C02,  0 
und  N enthält.  Frische  Milch  reagirt  alkalisch  oder  neutral, 
seltener  sauer  (Kuhmilch). 

Wenn  man  die  Milch  längere  Zeit  ruhig  hinstellt,  so 
steigen  die  Fettkügelchen  nach  oben  und  sammeln  sich  als 
mehr  oder  weniger  stark  gelblich  gefärbte  Schicht  zur  Sahne 
(Rahm,  Schmand,  Kern,  Obers,  Schmetten,  Nidel).  Wird 
die  Milch  bei  längerem  Stehen  aber  sauer,  welcher  Umstand 
im  heifsen  Sommer  oder  bei  Gewitterluft  oft  schon  nach 
wenigen  Stunden  eintritt,  so  verhindern  die  sich  bildenden 
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( laseingerinnsel  das  weitere  Aufsteigen  des  Rahms.  Die  dicke 
Gallerte  der  sauren  (gestockten  oder  dicken)  Milch  enthält 
Fett  und  Käsestoff,  die  grünlich  schillernde  Flüssigkeit,  die 
Molken  oder  Schotten,  die  übrigen  Bestandteile  den  Milch- 
zucker, die  Nährsalze  und  auch  noch  etwas  Käsestoff  (Zieger). 
Beim  Sauerwerden  der  Milch  geht  ein  Teil  des  Milchzuckers 
durch  ein  Gärungsferment  in  Milchsäure  über.  Verdünnte 
Milch  gerinnt  schneller  als  unverdünnte.  Wenn  sich  \ — ## 
Milchsäure  entwickelt  hat,  so  kommt  der  Säuerungsvorgang 
zum  Stehen,  man  kann  ihn  aber  durch  Zusatz  von  Alkalien, 
Natr.  bicarb.,  Kreide  u.  dgl.  auch  noch  weiterführen.  Man 
kann  bekanntlich  die  Molken  auch  künstlich  aus  süfser  Milch 
herstellen  durch  Zusatz  von  Lab1)  (getrocknetem  Kälbermagen), 
Essig,  Gitronensaft,  Weinsteinsäure,  Salzsäure,  Tamarinden, 
Alaun  u.  dergl.  Die  sogenannten  süfsen  Molken  (Labmolken) 
enthalten  nur  wenig  Milchsäure.2) 

Die  Buttergewinnung  aus  dem  Rahm  der  Milch  ist  in 
der  letzten  Zeit  durch  das  Schwarz  ’sche  Süfsrahmbutter- 
verfahren,  wobei  die  Rahmgewinnung  bei  einer  Temperatur 
von  7 — 10°  G erfolgt,  und  man  die  Milchgefäfse  in  Eis  oder 
Wasser  von  5 — 9 0 G stellt,  und  durch  das  Entrahmen  der 
Milch  mittelst  centrifugaler  Schleudermaschinen  (Lehfeld) 
bedeutend  verbessert  worden.  Die  Buttermilch  enthält  noch 
fast  allen  Käsestoff,  etwas  Fett,  die  Nährsalze  und  ziemlich 
viel  Milchzucker,  während  ein  Theil  des  letzteren  in  Milch- 
säure übergegangen  ist. 

Über  die  Käse -Fabrikation  werden  wir  im  nächsten 
Kapitel  Ausführlicheres  bringen. 

Nach  Plammarsten  enthält  die  Milch  aufser  Gasein  noch 
etwas  Lactogiobulin  und  Lactalbumin.  Letzteres  besteht  aus 

G H N 0 S Ph  Asche 
52.19g-  7.18ft  15.77 # 21.82#  1.73#  0.18#  1.13# 

J)  Im  Handel  befinden  sieb  gegenwärtig  verschiedene  Labpulver, 
z.  B.  das  Labpulver  von  Dr.  Friedr.  Witte  in  Rostock,  das  reine 
Labpulver  von  Dr.  Moritz  Blumenthal,  das  Holländische  Lab- 
pulver von  Dr.  Graf  & Cie.  in  Alkxnaar  und  das  reine  Naturlab  in 
Pulverform  von  Franz  Mayer  in  Breslau. 

2)  Das  spez.  Gewicht  der  natürlichen  soll  1,028,  das  der  künst- 
lichen Molken  1,026  betragen. 
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Das  Casein  wird  durch  Säure  in  der  Kälte  abgeschieden, 
das  Albumin  durch  Erhitzen  des  Filtrates,  das  Lactoglobulin 
(oder  Protein)  durch  Gerbsäure  und  Metallsalze. 

Beim  Kochen  bildet  sich  auf  der  Milch  eine  Haut  von 
geronnenem  Eiweifs.  Gekochte  Milch  zersetzt  sich  nicht  so 
schnell  als  rohe,  weil  sie  „sterilisirt“  ist,  d.  h.  weil  die  in 
der  Milch  enthaltenen  Gärungskeime  durch  die  Siedehitze 
getödtet  sind.  Man  darf  jedoch  die  gekochte  Milch  nicht  in 
der  warmen  Küche  stehen  lassen,  sondern  mufs  dieselbe 
sofort  in  den  Milchkeller  stellen. 

Abgerahmte  Milch  hat  naturgemäfs  einen  geringeren 
Xahrungswert,  als  nicht  abgerahmte.  Sie  ist  aber  auch  ent- 
sprechend billiger.  Aufserdem  bekommt  sie  vielen  Menschen 
weit  besser,  als  die  Milch  mit  vollem  Fettgehalt.  Man  sollte 
Milchkuren  immer  entweder  mit  kuhwarmer  frischgemolkener 
Milch  machen  lassen,  wenn  diese  vollkommenste  Emulsion 
der  weiten  Gotteswelt  noch  nicht  entmischt  ist,  oder  mit 
abgerahmter  Milch. 

Nach  König  enthält  abgerahmte  Milch: 


E 

F 

KH 

S1) 

3.11-8 

0-74$ 

4.75  $- 

0.74$ 

186.6  g 

44.4  g 

285  g 

44.4  g sind  mithin  in  6 Ltr.  enthalten. 

110.0  g 

50.0  g 

500  g 

30.0  g — Tagesbedarf  nach  Voi  t, 

+ /6.6g  — 5.0  g — 215  g 
= -1-30.3  g 


+3o.o  g = n g 

Mit  6 Litern  abgerahmter  Milch  würde  also  ein  mäfsig 
thätiger  Erwachsener  annähernd  seinen  täglichen  Bedarf 
decken  können,  eine  Frau  mit  ca.  5 Litern.  Es  liegt  aber 
auch  ein  Unterschied  darin,  ob  die  Milch  nach  24  oder  nach 
12  Stunden  abgerahmt  worden  ist.  — ln  den  weitaus  meisten 
Fällen  läfst  man  zur  Milch  noch  Zwieback,  Brot  oder  ge- 
dörrtes Weifsbrot  (Knabbeln)  geniefsen. 

J)  E = Eiweifs.  F = Fett.  KH  = Kohlehydrate.  S = Salze. 
W = "Wasser. 

Dr.  Wolterin g:  Diätetisches  Handbuch. 
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Ein  Erwachsener  würde  dann  seinen  Bedarf  decken 
z.  B.  mit  3{  Litern  abgerahmter  oder  mit  2|  Litern  frischer 
Milch  und  500  g Weifsbrot,  oder  mit  300  g feinerem  Weizen- 
brot nebst  3£  Lt.  süfser  oder  4$  Lt.  abgerahmter  Milch  u.  s.  w. 

Bei  solchen  Milchkuren,  welche  man  zu  den  verschie- 
densten therapeutischen  Zwecken  einleiten  kann,  thut  man 
gut,  im  Anfänge  der  Kur  den  Bedarf  nur  etwa  zu  $ zu 
decken,  damit  die  Verdauungsorgane  sich  zunächst  durch 
die  relative  Ruhe  erholen  können  und  erst  allmählich,  d.  h. 
etwa  im  Verlaufe  einer  Woche  zu  der  vollen  Gabe  anzu- 
steigen. Ebenso  mufs  die  Rückkehr  zur  gemischten  Kost 
sehr  vorsichtig  und  allmählich  stattfinden. 

Leicht  verdaulicher  Käse  in  kleinen  Einzelgaben  (25  bis 
50  g ein-  bis  zweimal  täglich),  gekochtes  Obst  und  die  später 
noch  genauer  zu  besprechenden  Körnergrützen  passen  ganz 
vortrefflich  zur  Milch.  In  einzelnen  Fällen  kann  man  auch 
etwas  Cognac  (1  Theelöffel  voll  auf  \ Liter)  oder  Kalkwasser 
(1  Efslöffel  voll  auf  \ Liter)  oder  doppeltkohlensaures  Natron 
Theelöffel  voll  auf  $ Liter)  oder  ebensoviel  Magnesia 
carbonica  oder  ein  Mineralwasser  hinzufügen  lassen.  Sehr 
empfehlenswert  ist  auch  das  Anquirlen  eines  frischen  Hühner- 
eies an  die  Milch. 

Die  Butter-  oder  Magermilch  hat  durchschnittlich  den- 
selben Nahrungswert  mit  der  abgerahmten.  Bei  dem  älteren 
Aufrahmverfahren  geht  immer  schon  ein  Teil  des  Milch- 
zuckers in  Milchsäure  über.  Bei  dem  Entrahmen  mit  der 
Centrifuge  kommt  dieses  nur  selten,  in  geringerem  Mafse  vor. 
Die  Centrifugen-Magermilch  ist  deshalb  süfser,  enthält  aber 
etwas  weniger  Fett. 

Nach  Stroh m er  1 ) enthält : 

W E F K H S 

Magermilch  nach  dem 

älteren  Verfahren  . 99.09$  3.90)}  0.81$  4.50$  0.70$ 
Magermilch  nach  dem 

Gentrifugalverfahren  90.11  $ 3.37  {J  0.46$  5.34$  0.72$ 


*)  Strolimer,  l.c.  S.  156. 


\ 
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Die  Magermilch  hat  eine  leicht  eröffnende  Wirkung 
hauptsächlich  durch  ihren  Gehalt  an  Milchsäure. 

Ähnlich  verhält  sich  die  saure  und  dicke  Milch,  doch 
steht  dieselbe  bezüglich  ihres  Gehaltes  an  Nahrungsstoffen 
höher,  als  die  abgerahmte  und  die  Magermilch  und  reicht 
nahe  an  die  süfse  nicht  abgerahmte  Milch  heran.  Sie  bildet 
namentlich  in  der  warmen  Jahreszeit  eine  sehr  erfrischende 
Speise  und  ist  auch  leicht  verdaulich,  besonders  wenn  sie 
zerrührt  gegessen  wird.  Das  übliche  Bestreuen  mit  Zucker 
und  Zimmet  ist  ganz  zweckmäfsig,  da  es  die  abführende 
Wirkung  und  den  Geschmack  der  Milchsäure  mildert. 

Zu  bemerken  ist  noch,  dafs  bei  ausschliefslicher  Milch - 
kost  gewöhnlich  eine  grofse  Beruhigung  des  Nervensystems 
sich  einstellt.  Preyer  schreibt  diesen  Umstand  bei  der 
sauren  Milch  hauptsächlich  der  Milchsäure  zu,  jedoch  wirkt 
süfse  Milch  ganz  ebenso.  Dann  pflegt  vielen  Patienten  die 
hellweifse  Färbung  des  Milchkotes  aufzufallen.  Letzterer 
Eigenschaft  einer  reinen  Milchkur  bedient  man  sich  auch 
mitunter  bei  Ernährungsversuchen  zur  Abgrenzung  des  Kotes, 
üffehnann  empfiehlt  neuerdings  auch  eine  Suppe  aus 
Milch,  Gries  und  Heidelbeeren  zu  diesem  Zwecke.  — Bei 
weitaus  den  meisten  Menschen  verzögert  eine  Milchkur 
die  Darmentleerungen.  In  seltenen  Fällen  besteht  jedoch 
auch  eine  Intoleranz  gegen  Kuhmilch,  insofern,  als  schon 
nach  1 — 3 Tagen  sich  Durchfälle  einstellen.  — 

Die  Molken  enthalten  im  wesentlichen  Milchzucker, 
Salze,  etwas  Eiweifs  und  ganz  wenig  Fett.  In  dem  Eiweifs 
ist  Albumin  und  etwas  Pepton  zugegen.  Nach  König  ist  die 
Zusammensetzung  der  Kuhmolken  durchschnittlich  folgende : 

W E F Iv  H Milchsäure  S 
93.24  0.85  0.23  4.70  0.33  0.65 

Nach  Valentiner  enthält: 

W E F K H S 
Schafmolke  ....  91.960 # 2.13  § 0.252#  5.07#  0.588# 

Kuhmolke 93.264#  1.08#  0.116#  5.10#  0.440# 

Ziegenmolke.  . . . 93.380#  1.14#  0.372#  4.53#  0.578# 
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Zur  Deckung  des  Nahrungsbedarfes  eines  erwachsenen 
Mannes  würde  die  kolossale  Menge  von  13  Litern  in  24 
Stunden  getrunken  werden  müssen.  Da  aber  1 bis  2 Liter 
täglich  bei  den  meisten  Menschen  schon  nicht  selten  Magen- 
und  Darmkatarrh  mit  Durchfall,  Leibschmerzen  und  Appetit- 
störungen hervorrufen,  so  kann  man  gewöhnlich  nur  \ — 1-\- 
Liter  trinken  lassen  und  mufs  andere  Nahrungsmittel  in  ent- 
sprechenden Mengen  dazu  verordnen.  Im  Ganzen  ist  man 
von  den  Molkenkuren  sehr  zurückgekommen.  Verhältnifsmäfsig 
oft,  zumal  in  Bädern,  werden  noch  Ziegenmolken  verordnet. 
Nach  Jul.  Lehmann  enthält: 

W E F K H S 

Ziegenmilch  ....  88.39#  2.78#  3.84g-  4.25#  0.74# 

Ziegenmolke  ....  93.76#  0.58#  0.02#  4.97#  0.66# 

Die  Asche  der  Ziegenmolken  führt  nach  Lehmann: 

Kali 44.58#  Phosphorsäure.  . . . 13.78# 

Natron  . . , 7.18#  Schwefelsäure  ....  2.42# 

Kalk 5.99  # Chlor 30.41  # 

Magnesia 2.48  # 

Chlorkalium  macht  49.94#,  Kaliumphosphat  21.04# 
der  Asche  aus. 

Die  Molken  erregen  in  gröfseren  Gaben  die  Herzthätig- 
keit  ziemlich  stark,  sie  mildern  den  Hustenreiz  und  begün- 
stigen die  Schleimabsonderung  in  der  Luftröhre.  Aufser  der 
Darmthätigkeit  spornen  sie  auch  die  Absonderungen  durch 
die  Nieren,  Haut  und  Lungen  an.  Bei  fettleibigen  Hämorrhoi- 
clariern  und  bei  Magenleiden  mit  habitueller  Obstipation 
können  sie  mitunter  gute  Dienste  leisten.  Häufig  verbindet 
man  Mineralwasserkuren  mit  Molkenkuren. 

Zur  Herstellung  der  Molken  bedient  man  sich  des 
Kälberlabs  oder  eines  Stückchens  vom  Lamm-Magen.  Die 
Milch  wird  dabei  in  sehr  vorsichtiger  Weise  auf  etwa  50°  G 
erwärmt.  Für  den  Hausgebrauch  pafst  dazu  auch  die  Wein- 
steinsäure. 1.2  g genügen  für  1 Liter  Milch.  Man  verordnet 
am  besten  Trochisci  seripari  e Acid.  tartarico  0.30  für  je  ^ Ltr. 
Milch  und  läfst  dieselben  in  die  eben  aufkochende  Milch 
verrühren.  — Über  andere  Labpräparate  vergleiche  S.  208. 
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Den  Rahm  könnte  man  den  Antipoden  der  Molken 
nennen.  Sein  Fettgehalt  schwankt  innerhalb  weiter  Grenzen. 
Guter  Rahm  soll  nach  Stroh  mer  30—35#  Fett  führen. 
Nach  demselben  Autor  enthält  Rahm  nach  einem  der  älteren 


W 

E 

F 

KH 

S 

Im  Minimum 

4.24 

8.17 

3.02 

— 

Im  Maximum 

45.  S 2 

6.38 

44.33 

2.92 

0.50 

Nach  dem  Centrifugalver- 

fahren  (Maximum)  . . . . 

29.55 

1.42 

67.33 

2.25 

0.12 

König  gieht  als  Mittel- 

zahlen  an 

65.61 

3.61 

26.75 

3.52 

0.61 

Legt  man  letztere  zu  Grunde,  so  würde  ein  erwachsener 
Mann  seinen  Nahrungsbedarf  mit  etwa  1.1  Liter  Rahm  decken 
können.  Ich  habe  bei  dieser  Berechnung  angenommen,  clafs 
100  Teile  Fett  = 211  Eiweifs  und  — 240  Milcbzncker  sind 
und  dafs  mit  der  Aufnahme  von  110  g Eiweifs  und  260  g 
Fett  Stoffwechselgleichgewicht  vorhanden  ist.  Neuerdings 
empfiehlt  C a m er  er  J)  den  Rahm  bis  zu  250  g in  24.  Stunden 
dringend  als  Nahrungsmittel  für  Diabetiker.  Die  Verwendung 
des  Ftahms  in  der  Küche  zu  Saucen  und  siifsen  Speisen,  zum 
Kaffee  und  Thee  ist  allgemein  bekannt.  Jedenfalls  besitzen 
wir  im  Rahm  ein  sehr  wohlschmeckendes,  gut  verdauliches 
Fett,  welches  aufserclem  noch  ziemlich  viel  Eiweifs  und 
Kohlehydrate  mit  sich  führt.  Ein  angerührtes  Ei  steigert 
den  Nahrungswert,  sowie  den  Wohlgeschmack  des  Rahms 
noch  wesentlich. 


In  den  letzten  beiden  Jahrzehnten  haben  2 alkoholische 
Getränke,  welche  seit  Jahrhunderten  bei  den  Tartaren  und 
den  kaukasischen  Bergvölkern  bekannt  sind,  auch  in  Europa 
viel  von  sich  reden  gemacht. 

Der  Kumys  wird  aus  der  Milch  der  Steppenstute  ge- 
wonnen. Poloubensky,  Stahlberg  und  Postnikoff, 
Biel,  Boiko-ff,  Herzenstein,  Schermasano ff,  See- 


m , . ')  W.  Camerer,  Zuckerharnruhr,  Korpulenz,  Gicht  188S. 
Tübingen  hei  H.  Laupp.  S.  44. 
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land  und  Stange1)  haben  ausführliche  Mitteilungen  über 
den  Kumys  in  ihren  Schriften  veröffentlicht.  Am  besten  wird 
derselbe  in  absolut  reinen  eichenen  Kübeln  von  etwa  1 m 
Höhe  und  15  cm  Durchmesser  bereitet.  Der  Deckel  hat  eine 
Öffnung  für  den  Rührstab.  Der  Gärungsstoff  ist  gewöhnlich 
3 Tage  alter  Kumys  oder  noch  besser  getrockneter  Bodensatz 
davon , welcher  mit  dem  zehn-  bis  zwölffachen  Volumen 
frischer  Stutenmilch  gemischt  wird.  Zu  einem  künst- 
lichen Gärungsstoff  werden  200  g Bierhefe,  100  g Weizen- 
mehl, 1 Efslöffel  voll  Honig  und  1 Glas  Milch  zu  einem  Teige 
vermischt.  Ist  derselbe  aufgegangen,  so  bringt  man  ihn  in 
Läppchen  gewickelt  in  ein  Gefäfs  mit  2.5  Liter  Stutenmilch. 
Auch  gewöhnliche  saure  Milch  kann  als  Gärungsstoff  dienen. 
Es  mufs  fleifsig  gerührt  werden,  um  die  alkoholische  Gärung 
zu  befördern,  bei  einer  Temperatur  von  10—28°  R.  Wenn 
der  Gärungsstoff  gehörig  vorbereitet  ist,  wird  er  mit  10  Teilen 
frischgemolkener  Stutenmilch  während  des  ganzen  Tages 
gehörig  und  häufig  gerührt;  des  Nachts  hat  das  Gemisch 
Ruhe.  Dann  kann  man  den  Kumys  in  Flaschen  füllen  und 
weiter  gären  lassen.  Je  älter  er  wird,  desto  mehr  Alkohol 
und  desto  weniger  Milchzucker  enthält  er. 

Zur  Bereitung  von  Kumys  aus  Kuhmilch  giebt  Polou- 
bensky  folgende  Vorschrift: 

Zu  einer  Flasche  fünftägigen  Kumys  (Gärungsstoff)  giebt 
man  ein  Glas  warmes  Wasser  (30 — 25  °),  worin  13  g Milch- 
zucker aufgelöst  sind,  aufserdem  noch  eine  Flasche  abge- 
rahmte Kuhmilch  in  ein  eichenes  Fälschen.  Diese  Mischung 
mufs  bei  Zimmerwärme  Stunde  geschlagen  werden,  dann 
3 Stunden  ruhig  stehen.  Nun  giebt  man  noch  eine  Flasche 
abgerahmte  Milch  hinzu,  schlägt  wieder  1 ^ Stunde,  giefst 
nochmals  eine  Flasche  zu  und  schlägt  abermals.  Nach  48 
Stunden  ist  der  Kumys  fertig.  Man  läfst  ihn  in  Flaschen 
gut  verschlossen  2 oder  3 Tage  stehen:  nach  4 Tagen  ist 
er  unbrauchbar  und  nur  noch  als  Gärungsstoff  tauglich. 

')  Stange,  Anhang  zum  Handbuch  der  allgemeinen  Therapie 
von  Ziemssen.  t.  Bd.  1.  Teil. 
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Hat  man  keinen  alten  Kumys  als  Gärungsstoff,  so  kann  man 
denselben  künstlich  hersteilen , mufs  dann  aber  doppelt  so 
lange  schlagen,  als  oben  angegeben  ist.  Der  Kumys  wird 
dann  im  Keller  aufbewahrt. 

Die  Tagesdosen,  welche  Puloubensky  gebrauchen 
sah,  waren  2 bis  9 Liter.  1 Tag  alter  Kumys  führt  ab, 
älterer  Kumys  erzeugt  meist  Verstopfung,  ln  Folge  einer 
Kumyskur  beschleunigt  sich  der  Puls  und  die  Atemzüge; 
die  Absonderungen  der  Nieren,  der  Schleimhäute  und  der 
äufseren  Haut  steigern  sich,  der  Harnstoffgehalt  des  Urins 
wird  vermehrt  und  Ruhe  und  Schlaf  herbeigeführt. 

Nach  Moskauer  Analysen  enthält: 

E F KH  Milchsäure  S Alkoh.  C02 
^tägiger Kumys  1.12$  2.05$  2.20$  1.15$  0.28$  1.65$  0.70$ 

| Jahr  alter  „ i)i.2l$  1.01$  — 2.92$  — 3.23$  1.86$ 


Nach  Analysen  von  Stange  enthält  dagegen: 

E F KH  Milchsäure  S Alkoh.  GO 


Stutenmilch  . . 2.30  1.90  5.10 
6stünd.  Kumys  2.25  1.89  1.88 
18  „ „ 2.26  2.00  1.63 

30  „ „ 2.00  1.90 

96  „ „ 1.60  1.90  — 


— 

0.5 

— 

— 

0.39 

0.45 

1.85 

0.38 

0.56 

0.40 

1.95 

0.60 

0.64 

0.40 

3.00 

0.70 

0.64 

0.40 

3.00 

1.10 

Kumys  für  Diabetiker  enthielt:2) 

Alter:  W Alkoh.  F Gas.  Alb.  Pept. Milchsäure  Zuck.  S LAlb. 

1 Tag  92.24  0.28  0.51  2.19  0.30  0.36  0.75  2.78  0.37  0.22 

8 Tage 92.38  0.35  0.52  2.13  0.25  0.48  0.86  2.42  0.37  0.24 

22  „ 92.55  0.87  0.51  2.05  0.18  0.65  1.22  1.64  0.37  0.26 


Die  Kumyskuren  werden  in  Anwendung’  gezogen  bei 
chronischen  Magen-  und  Darmkatarrhen,  bei  Anämie,  Rhachitis 
und  Skrofulöse,  ihre  Hauptdomäne  ist  jedoch  die  Lungen- 
tuberkulose und  sollen  die  Resultate  oft  überraschende  sein. 
Boikoff3)  giebt  als  den  Hauptunterschied  von  Kumysdiät 


')  Inclusive  Salze. 
a)  Milchzeitung  XVI,  121. 

3)  Boikoff,  Materialien  zu  der  Frage  von  der  physiologischen 
"Wirkung  des  Kumys.  Moskauer  Diss.  1876. 
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und  Milchdiät  an,  dafs  der  N-Ansatz  bei  ersterer  mit  jedem 
Tage  gröfser,  bei  der  Milchdiät  dagegen  täglich  kleiner  ge- 
worden sei  und  belegt  diesen  Umstand  mit  Zahlen.  Gontroll- 
versuche wären  gewifs  wünschenswert.  — 

Ein  Teil  des  Gaseins  geht  bei  der  Gärung  in  Pepton 
über.  Daher  rührt  zum  Teil  die  leichtere  Verdaulichkeit  des 
Kumys  im  Vergleich  mit  Milch  her. 

Nierenerkrankungen  verbieten  eine  Kumyskur,  ebenso 
organische  Herzleiden  und  Neigung  zu  Blutungen,  nament- 
lich zu  Apoplexie,  auch  manche  Leberschwellungen  passen 
nicht  dafür. 

Circa  8 Liter  Kumys  würden  eine  Tagesnahrung  ab- 
geben. Sie  enthalten  etwa  ebensoviel  Alkohol,  wie  1J-  Liter 
Rheinwein.  Man  soll  zum  Kumys  Fleisch,  Brot  und  Obst 
geniefsen  und  sich  viel  Bewegung  in  freier  Luft  machen. 
Die  Baschkiren  verzehren  viel  fettes  Hammelfleisch  dazu. 

Der  Kefir  (Wonnetrank)  wird  von  den  kaukasischen 
Bergvölkern  aus  Kuhmilch  gewonnen.  Die  dazu  gebrauchten 
Kefirkörner,  eine  trockene  gelbe  körnige  Substanz  besteht 
aus  einem  Spaltpilz,  welcher  Milchzucker  in  Milchsäure  und 
die  Eiweifskörper  theilweise  in  Peptone  überführt,  und  aus 
einem  der  Bierhefe  ähnlichen  Sprofspilz,  welcher  den  Milch- 
zucker in  Alkohol  und  C02  spaltet.  Dreitäger  Kefir  ist 
der  beliebteste.  Er  bildet  ein  milchweifses , feinflockiges, 
moussirendes  Getränk  von  leicht  säuerlichem  erfrischenden 
Geschmack.  Seine  Zusammensetzung  und  Wirkung  sind  der 
des  Kumys  sehr  ähnlich.  Da  die  Knollen  im  Handel  käuflich 
zu  haben  sind,  so  kann  man  Kefir  selbst  zubereiten  nach 
folgender  Vorschrift: 

Die  trockenen  Knollen,  welche  man  alle  3 Tage  mit 
destillirtem  Wasser  mit  etwas  Soda  abwaschen  mufs,  wenn 
man  sie  aufbewahrt,  werden  mehrere  Stunden  in  Wasser 
von  etwa  30  0 G gelegt.  Dann  giefst  man  das  Wasser  ab 
und  reinigt  die  Knollen  weiter  durch  wiederholtes  Schütteln 
mit  frischem  destillirten  Wasser.  Dann  übergiefst  man  sie 
mit  der  zehnfachen  Menge  Milch , die  nach  dem  Kochen 
auf  20  0 G abgekühlt  ist.  Man  schüttelt  stündlich  und  läfst 
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die  Flasche  bei  20  0 C stehen.  5 bis  7 Tage  lang  muTs  man 
jeden  Morgen  dasselbe  Mannöver  mit  frischer  Milch  wieder- 
holen. Wenn  das  Gemisch  rein  sauermilchartig  riecht  und 
die  Körner  völlig  aufgequollen  nach  oben  steigen,  übergiefst 
man  sie  mit  dem  lüfachen  ihres  Gewichtes  gekochter  auf 
20°  G abgekühlter,  durch  Gaze  geseihter  Milch,  läfst  sie 
einen  halben  Tag  bei  20°  G stehen,  seiht  durch  Gaze  und 
setzt  von  Neuem  ebenso  an.  Von  dem  abgeseihten  Ansatz 
thut  man  75  kein,  in  halbe  Ghampagnerflaschen  füllt,  mit 
gekochter  auf  20  0 G abgekühlter  Milch  und  verkorkt.  Die 
Flaschen  stehen  bei  15°  G,  werden  stündlich  geschüttelt 
und  nach  1^  bis  3 Tagen  in  Gebrauch  genommen.  Um  die 
Kefirfabrik  dann  in  Betrieb  zu  erhalten,  braucht  man  nach 
Kogel  mann  frischer  Buttermilch  nur  \ ihres  Volumens 
Kefir  zuzusetzen.  Im  Übrigen  verlieren  die  Knollen  nur  wenig 
an  ihrem  Gewicht  durch  die  Gärung  und  sind  mehrmals 
nach  einander  zu  gebrauchen.  Ich  habe  das  angegebene 
Verfahren  selbst  ausprobirt.  Es  ist  etwas  lästig,  liefert  aber 
ein  ganz  angenehmes  Getränk  von  weinähnlichem  Geschmack. 

Kogelmann1)  giebt  an,  dafs  auch  die  gewöhnliche 
Buttermilch  mit  dem  doppelten  Volumen  siifser  Milch  ge- 
mischt nach  einigen  Stunden  in  lebhafte  Gärung  gerät, 
die  nach  3 Tagen  im  Wesentlichen  beendet  ist.  Die  nach 
Wein  riechende,  Alkohol,  C02,  Milchsäure,  Gasein,  Peptone 
etc.  enthaltende  Flüssigkeit  sei  identisch  mit  Kefir.  Man  soll 
die  süfse  Milch  nicht  ganz  abrahmen.  Die  Flaschen  müssen 
nur  zu  § gefüllt  werden.  Die  gärende  Milch  mufs  täglich 
mincletens  3 Mal  tüchtig  geschüttelt  werden,  wobei  man 
einen  Kork  aufsetzt,  den  man  nachher  lüftet,  um  die  GO„ 
entweichen  zu  lassen.  Aufserdem  mufs  man  die  geöffneten 
Flaschen  täglich  wenigstens  2 Mal  je  10  Minuten  lang  in 
eine  möglichst  horizontale  Lage  bringen,  damit  die  C02 
entweichen  kann,  da  sonst  die  Gärung  beeinträchtigt  wird. 
Es  tritt  dann  wieder  Luft  in  die  Flasche,  welche  zur  Gärung 
nötig  ist.  Will  man  ein  G02  reiches  Getränk  erzielen,  so 


>)  D.  med.  Ztg.  Nr.  5.  1880 
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unterläßt  man  das  Umlegen  gegen  Ende  der  Gärung.  Die 
beste  Gärungswärme  ist  -j-  15°  G. 

Auch  dieses  Verfahren  habe  ich  versucht,  jedoch  ge- 
lang es  mir  nicht,  ein  dem  Kefir  ähnliches  Produkt  zu  erzielen. 
Vielleicht  waren  die  Nächte  zu  kalt  und  ist  durch  diesen 
Umstand  die  Gärung  unterbrochen  worden.  Die  Gärungs- 
temperatur liegt  nämlich  zwischen  -1-  9 0 und  + 21  0 C. 

Ein  dem  Kumys  und  Kefir  ähnliches  Getränk  Omeire1) 
wird  in  Südwestafrika  aus  Milch  durch  anhaltendes  Schütteln 
in  Kürbisflaschen,  welche  noch  einen  Rest  alten  Getränkes 
enthalten,  hergestellt.  Es  sieht  aus,  wie  Buttermilch,  riecht 
weinartig,  schmeckt  schwach  säuerlich  prickelnd  und  ist 
sehr  nahrhaft.  — 

Skyr  ist  ein  steifer  Syrup,  der  in  Island  aus  Milch  durch 
Lab  und  saure  Gärung  hergestellt  wird.  Er  enthält: 

W F Gas.  Milchsäure  S 

81.07  3.28  11.09  2.69  1.74 

iViilchwein  2)  (Galazym)  bereitet  man  in  verkorkten 
Flaschen  aus  1 Liter  Milch  mit  10  g Zucker  und  4 g Hefe. 
Man  stellt  die  Mischung  kühl  hin  und  erhält  nach  der  Aus- 
gärung einen  Milclrwein  mit  1 — 2$  Alkohol  — 

Schüttelkefir  nach  Dr.  Levi3)  mit  2$  Alkohol  erzielt 
man  durch  starkes  öfteres  Schütteln  von  frischgesäuerter 
Milch,  gemischt  mit  2$  Zuckersyrup.  Das  Gemisch  mufs 
mit  festem  Ivorkverschlufs  3 — 4 Tage  an  einem  warmen 
Orte  stehen. 

Die  condensirte  Milch  stellt  man  her,  indem  man  frischer 
Milch  in  verdünnter  Luft,  bei  niedriger  Temperatur  mit  oder 
ohne  Rohrzuckerzusatz  möglichst  viel  Wasser  entzieht  und  sie 
dann  in  Blechbüchsen  luftdicht  einlötet.  Diese  „condensirte 
Schweizermilch“  wird  von  Ärzten  auch  in  der  Kinderstube 
mit  Erfolg  gebraucht.  Man  nehme  anfangs  1 Teil  Milch  mit 
15  Teilen  Wasser  und  steige  vorsichtig  zu  1 : 12,  10,  8,  6 
an,  wenn  man  sie  anwenden  will. 

D Nach  Dr.  R.  Marl  oth,  Archiv f.  Pharm.,  No.  17, 1887.  S.  174. 

-)  Du jar clin-Beaumetz,  Vierteljahrsschrift  für  Chemie  der 
Nahrungs-  und  Genufsmittel,  1887.  III.  S.  364. 

3)  M.  E.  Reeb,  Vierteljahresschrift  1887.  IV.  S.  520. 
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Im  Ganzen  sieht  man  nicht  recht  ein,  welche  Vorzüge 
die  condensirte  Milch  vor  der  frischen  guten  Kuhmilch  denn 
eigentlich  besitzen  soll.  Sie  kann  daher  nur  dann  in  Be- 
tracht kommen,  wenn  letztere  mangelhaft  zu  haben  ist,  ein 
Fall,  der  allerdings  nicht  selten  vorkommt. 

Liebig  hat  die  Kuhmilch  durch  seine  Suppe  für  Säug- 
linge zu  ersetzen  versucht.  Dieselbe  ist  etwas  schwierig 
zu  bereiten.  Wer  sie  gegenwärtig  anwenden  will,  nimmt 
gewöhnlich  die  Extrakte,  welche  von  Liebe  in  Dresden  und 
von  Löfflund  in  Stuttgart  in  den  Handel  gebracht  sind. 
Sie  enthält  Stärkemehl,  welches  zum  Teil  durch  Malzzusatz 
in  Dextrin  und  Zucker  übergeführt  ist,  in  der  zehnfachen 
Menge  Milch. 

Das  Biedert’sche  Rahmgemenge  besteht  aus  Rahm,  den 
man  schon  nach  einigen  Stunden  der  frischen  Mileh  entnimmt, 
Wasser,  Milchzucker  und  mehr  oder  weniger  Milch.  Das 
Wasser  mufs  vorher  abgekocht  sein.  Ebenso  wird  die 
Mischung  im  Ganzen  abgekocht  und  am  kühlen  Orte  unter 
Beobachtung  des  peinlichsten  Reinlichkeit  aufbewahrt.  Das 
Schema  ist  ungefähr  folgendes : 


Lebensalter 

Ralnn 

Milch 

Wasser 

Milchzucker 

• 

Liter 

Liter 

Liter 

Gramm 

1.  Lebensmonat 

l 

— 

3 

¥ 

15 

9 

*-* 

1 

1 

Tff 

t 

15 

3. 

1 

¥ 

1 

¥ 

3 

¥ 

15 

4. 

1 

T 

3 

¥ 

15 

5. 

i 

3 

TT 

3 

¥ 

15 

3.  „ 

— 

i 

i 

T 

10 

Ein  neuestes  preisunwürdiges  Geheimmittel  nennt  sich 
Laktina  Bowick.  Es  enthält  nach  den  Analysen  von: 

F Alb.  K H S 

Niederhäuser  . 2.76  16.51  63.20  3.40 

Kobus  ....  6.60  13.70  60.60  4.00. 

Man  kann  Milch  auch  mit  Zymine  (s.  S.  202)  peptoni- 
siren,  indem  man  eine  Portion  davon  = 0.3  g Pancreas- 
extrakt  in  ca.  j Liter  kaltem  Wasser  auflöst,  \ Liter  Milch 
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dazu  thut,  das  Gemisch  20  Minuten  lang  in  heifses  (aber 
nicht  in  kochendes)  Wasser  stellt  uud  dann  2 bis  3 Minuten 
lang  aufkochen  läfst.  Die  peptonisirte  Milch  soll  süfs  und 
wohlschmeckend  sein. 

In  den  ersten  Tagen  nach  der  Geburt  heilst  die  Milch 
noch  Collostrum  (Priestermilch).  Dasselbe  enthält  viel  mehr 
Eiweifsstoffe  und  Salze  als  die  später  abgesonderte  Milch, 
ist  deshalb  zwar  sehr  nahrhaft,  aber  zugleich  abführend. 

Der  Wassergehalt  der  eigentlichen  Milch  schwankt  bei 
den  verschiedenen  Tieren  zwischen  75  und  91  $. 

Das  Casein  wird  durch  eng  damit  verbundene  Salze, 
besonders  Kali-  und  Kalkphosphate  in  stark  aufgequollenem 
Zustande  in  der  Milch  suspendirt  gehalten.  Säuren  oder 
Fermente  nehmen  dem  Casein  diese  Salze  und  hierauf  be- 
ruht seine  Ausfüllung  als  fein-  oder  grobflockiges  Gerinnsel. 
Ein  Teil  des  Caseins  geht  dabei  in  Pepton  über.  Die  Kuh- 
milch bildet  viel  dickere  Caseinflocken,  als  Frauenmilch. 
Eselinnenmilch  und  Stutenmilch.  Die  Ziegenmilch  steht  in 
der  Mitte.  Das  durch  Säuren  und  Lab  nicht  fällbare  Albumin 
ist  in  viel  geringeren  Mengen  in  der  Milch  vorhanden,  als 
Casein.  Nach  König  enthält: 

Kuhmilch  . . . 2.88$  Casein  und  0.53$  Albumin, 
Schafmilch  . . 5.28$  „ „ 1.03$  „ 

Eselinnenmilch  0.67$  „ „ 1.55$  ,, 

Aufserdem  enthält  die  Milch  noch  einen  dritten  Eiweifs- 
stoff, das  Lactoprotein,  welches  durch  Gerbsäure  und  Metall- 
salze gefällt  wird.  — Die  Milch  der  Pflanzenfresser  wird  von 
der  Milch  des  Schweins  und  noch  bedeutender  von  der  Milch 
der  Fleischfresser  an  Casein-  und  Albumingehalt  überragt. 

Das  Fett  der  Milch  enthält  aufser  den  drei  bekannten 
Glyceriden  noch  die  Glyceride  flüchtiger  Fettsäuren,  der 
Butter-,  Caprol-,  Capril-  und  Caprinsäure.  Ein  Liter  Milch 
enthält  nach  Angabe  von  Strohmer  etwa  80  000  — 100  000 
Millionen  Milchkügelchen,  ein  Tropfen  also  4—5  Millionen. 
Die  fetteste  Milch  haben  die  Büffelkuh1)  mit  9.02$,  die 

1)  Strohmer,  L c.  S.  151. 


Hündin  mit  (.).ö7  [j  und  die  Elefantin  mit  20$.  Uber  Butter 
haben  wir  bereits  unter  den  Fetten  gesprochen.  Die  früher 
den  Milchkügelchen  allgemein  zugelegte  Caseinhülle  wird 
denselben  neuerdings  vonSoxhlet  wieder  streitig  gemacht. 

Der  Gehalt  an  Milchzucker  bedingt  den  süfsen  Milch- 
Geschmack.  Von  den  bekannteren  Milchsorten  ist  die  Milch 
der  Eselinnen  und  Frauen  die  süfseste,  dann  folgen  die  sich 
in  diesem  Punkte  sehr  nahe  stehenden  Milchsorten  des 
Schafes,  der  Kuh,  der  Stute  und  der  Ziege.  Da  die  Kuh- 
milch bedeutend  ärmer  an  Milchzucker  ist,  als  die  Frauen- 
milch, so  verdünnt  man  die  erstere  in  der  Kinderstube  mit 
Wasser  und  setzt  Milchzucker  oder  guten  Rohrzucker  zu. 

Am  meisten  Salze  enthalten  Ziegen-,  Schaf-  und  Kuh- 
milch. Der  kindliche  Verdau ungs -Apparat  nützt  jedoch 
namentlich  die  Kalksalze  der  Muttermilch  ausgezeichnet  aus. 

Der  Gehalt  der  Milch  an  ihren  einzelnen  Bestandteilen 
hängt  in  erster  Linie  von  der  Race  der  Tiere  ab.  So  liefert 
die  Schweizer  Kuhrace  zwar  eine  geringere  Menge,  aber  eine 
fettere  Milch,  als  die  Holländer  oder  Holsteiner  Niederungsrace. 
Brünette  Frauen  haben  durchweg  eine  fettreichere  Milch, 
als  Blondinen  u.  s.  w.  Dann  spielt  das  Alter  der  Melktiere 
und  die  Zeit  nach  der  Geburt  eine  gewisse  Rolle.  Nach  den 
König’schen  Tabellen'  nimmt  im  Ganzen  allmählich  der 
Gehalt  der  Milch  an  Eiweifs  und  Fett  nach  dem  Kalben  bei 
Kühen  ab  und  der  Milchzuckergehalt  zu.  Auch  die  Melkweise 
hat  Einflufs.  Die  am  Abend  gemolkene  Milch  ist  durch- 
gehends  fettreicher,  als  die  Morgenmilch,  die  zuletzt  aus  der 
Zitze  kommende  reicher  an  festen  Bestandteilen,  als  die  zuerst 
gemolkene.  Auch  die  einzelnen  Zitzen  liefern  verschiedene 
Milch.  Dagegen  haben  die  äufseren  Lebensbedingungen  und  die 
Ernährung  der  Milchtiere  niöht  den  grofsen  Einflufs,  den  man 
ursprünglich  erwarten  sollte.  Die  Angaben  der  verschiedenen 
Beobachter  widersprechen  sich  jedoch  hier  noch  vielfach. 
Es  ist  freilich  eine  unbestrittene  Thatsache,  dafs  das  Vieh 
bei  einem  ruhigen,  guten  und  reichliches  Fntter  bietenden 
Weidegang  im  Sommer  und  LIerbst  reichlichere  und  durchweg 
wohlschmeckendere  Milch  liefert,  als  im  Winter  im  Stall  und 


bei  schmaler  Fütterung.  Für  das  Land  wird  die  Milch- 
gewinnung mit  Ernährung  des  Viehs  auf  Weiden  auch 
immer  und  ewig  den  ersten  Rang  einnehmen.  In  gröfseren 
Städten  liegen  die  Verhältnisse  wieder  anders.  In  den  letzten 
Jahrzehnten  hat  man  hier  bekanntlich  sogenannte  Milchkur- 
anstalten  errichtet,  worin  das  Vieh  nur  mit  trockenem  Futter 
(Weizenmehl,  Kleie,  bleu)  im  Stall  ernährt  wird.  Man  ge- 
winnt in  einigen  Milchkuranstalten,  z.  B.  in  Frankfurt  a.  M. 
auf  diese  Weise  von  Schweizer  Bergkühen  eine  ganz  vorzüg- 
liche Milch,  welche  durchschnittlich  fester  Bestandteile 
mehr  enthält,  als  die  Durchschnittsmilch  von  guten  Weide- 
kühen.  Leider  kostet  die  Milch  aber  auch  das  doppelte  bis 
dreifache  der  gewöhnlichen  Marktmilch.  Die  Milch  von  18 
Kühen  der  Milchkuranstalt  in  Braunschweig,  welche  ebenfalls 
unter  Aufsicht  eines  Arztes,  eines  Tierarztes  und  der  Station 
selbst  Trockenfütterung  handhabt,  unterschied  sich  dagegen 
in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  nach  den  von  König1) 
mitgeteilten  Analysen  in  nichts  von  der  Durchschnittsmarkt- 
milch.  Man  würde  somit  die  peinliche  Reinlichkeit  in  der 
Behandlung  der  Milch  und  der  Melkgefäfse,  sowie  die  „ärzt- 
liche Aufsicht"  und  die  Methode  der  Trockenfütterung  doch 
stellenweise  etwas  teuer  erkaufen  müssen,  obwohl  nicht  in 
Abrede  gestellt  werden  soll,  dafs  die  Resultate  mit  der  Milch 
der  Milchkuranstalten  in  der  Kinderstube  und  in  der  Be- 
handlung von  Tuberkulose,  Skrofulöse  und  Anämie,  sowie 
bei  Magen-  und  Darmkatarrhen  vorzügliche  gewesen  sind 
und  jeder  Stadt  der  Besitz  einer  solchen  „Milchkuranstalt“ 
zu  wünschen  ist.  Jedenfalls  tragen  dieselben  zur  besseren 
Würdigung  und  Verbreitung  der  Milch  als  Nahrungsmittel 
und  zu  einer  richtigen  Behandlung  des  milchgebenden  Viehs 
und  der  Milch  selbst  namentlich  in  der  wärmeren  Jahreszeit 
unendlich  viel  bei. 

Der  neueste  Schriftsteller  unter  den  Ärzten  über  den  Ein- 
flufs  der  Ernährung  auf  die  Zusammensetzung  der  Milch  ist 
Avohl  Zalesky9)  in  Dorpat.  Derselbe  giebt  in  Übereinstimmung 

D König,  1.  c.  S.  35. 

a)  Zalesky,  Wratscli.  u.  Bert.  Kl.  Woclienschr.  18SS.  Nr. 4u.  5. 


mit  älteren  Forschern,  Boussignault,  L e B ei,  Play  f a i r, 
Payen  und  Gasparin,  Knobloch,  Peligot  (letzterer 
untersuchte  die  in  Rede  stehenden  Einflüsse  bei  einer  Eselin), 
Kühn  und  Fleischer  an,  dafs  kräftige,  eiweifsreiche  Nah- 
rung in  Verbindung  mit  fettreichen  Substanzen  (gute  Weide, 
Palmkernmehl,  Ölkuchen,  Leinsamen,  Baumwollsamen,  Malz- 
keime, Klee,  Kleeheu,  Roggenkleie,  Bohnenschrot)  den  Gehalt 
der  Milch  an  Trockensubstanz,  Casein  und  Fett  erhöht,  den 
Gehalt  an  Albumin  und  Zucker  dagegen  vermindert  und 
umgekehrt,  dafs  Kartoffeln,  Rübenblätter,  Rübenschnitzel, 
Schlempe  etc.  eine  an  Milchzucker  reichere  aber  fettärmere 
Milch  erzeugen,  kommt  aber  zu  dem  Schlüsse,  dafs  im  ganzen 
bei  Kühen  der  Einflufs  des  Futters  auf  die  prozentische 
Zusammensetzung  der  Milch  ein  geringer,  dagegen  auf  die 
Konzentration  und  den  Gesamtmilchertrag  ein  deutlicherer  ist. 
Bei  Ziegen  läfst  sich  der  Einflufs  des  Futters  viel  leichter 
nachweisen.  Eine  Ziege,  welche  täglich  1 — 2 Liter  Milch 
gab,  erhielt  täglich  ca.  G bis  12  g Milchsäure  im  Futter. 
Sofort  nahm  die  bis  dahin  stets  neutral  reagirende  Milch  eine 
schwach  saure  Reaktion  an.  Ei  weifsreiches  Futter  steigerte 
bei  demselben  Tiere  den  Ertrag  und  den  Fettgehalt  der 
Milch  recht  bald  (.J.  Munk). 

Eine  Hündin  Poggiale’s  hatte  in  der  Milch: 

Bei  Ernährung  mit  Fleisch  und  Brot  26.59#  Trockensubstanz 

mit  8.18#  Fett, 

Bei  Ernährung  mit  Fleisch  allein  28.79#  Trockensubstanz 

mit  12.04#  Fett. 

Der  Milchzucker  verschwand  auch  bei  reiner  Fleischkost 
nicht  aus  der  Milch. 

Über  Frauenmilch  liegen  nur  wenige  Beobachtungsreihen 
vor.  Schukowsky  konstatirte  bei  Ammen,  als  sie  hungrig 
und  müde  ankamen,  einen  geringen  Gehalt  der  Milch  an  Fett 
und  einen  reichlicheren  an  Milchzucker,  ebenso  Decaisne 
und  Kolesinsky.  Pfeiffer  fand: 

Bei  kärglicher  Nahrung  1.604#  E,  2.830#  F,  5.270#  lvH. 

„ reichlicher  „ 2.092#  „ 4.689#  „ 4.507#  „ 


Auch  Simon,  D o y e r e und  Z a 1 e s k y wiesen  nach . 
dafs  eiweifsreiche  Nahrung  viel  Fett  in  der  Milch  bildet. 
Za'lesky  teilt  als  Mittel  mehrerer  Analysen  mit: 

Ammenmilch  bei  stark  ei  weifshaltiger  Kost,  Fleisch. 
Eier,  Rahm,  Butter,  Bier,  Kaffee  und  bei  ruhigem  Leben: 


I. 


II. 


Reaktion  .... 
Spezifisches  Gewicht 

Wasser 

Trockensubstanz  . 

Casein 

Albumin  .... 

Fett 

Milchzucker  . . . 

Salze 

Darin  Eisen  . . . 


alkalisch 

alkalisch 

1.027 

1.029 

86.55  £ 

87.95  % 

13.45  £ 

12.05  £ 

1.90 

1.68 

0.76 

0.80 

6.29 

3.97 

4.40 

5.46 

0.20 

0.28 

0.0008 

0.0007 

Tabelle  II  bezieht  sich  auf  die  Milch  derselben  Amme, 
nachdem  dieselbe  14  Tage  lang  auf  eine  kargere  Kost  gesetzt 
war,  viel  weniger  Fleisch,  Eier  und  Fett,  mehr  Pflanzenkost, 
und  statt  Bier  nur  Wasser  erhielt  und  sich  mehr  in  der  freien 
Luft  bewegte.  Das  Fett  (Rahmschicht)  der  Milch  von  Tabelle  I 
war  gelb,  von  Tabelle  II  viel  reiner  weifs.  Der  Einflufs  auf 
das  genährte  Kind  war  unverkennbar.  Während  dasselbe 
bei  der  überreichlichen  Ernährung  der  Amme  fortwährend 
trotz  verschiedener  Medikationen  an  Verdauungsstörungen 
litt,  erholte  es  sich  in  der  zweiten  Periode  von  Tag  zu  Tag 
und  wurde  wieder  gesund.  Diese  Thatsache  ist  im  Übrigen 
allerdings  längst  bekannt,  aber  noch  nicht  mit  Zahlen  belegt 
worden. 

Zugleich  ist  diese  Beobachtung  ein  Beweis,  dafs  sich 
im  Körper  aus  den  Ei  weifs  st  offen  der  Nahrung  Fett  bildet. 

Im  Allgemeinen  müssen  wir  aus  allen  bekannten  That- 
sachen  den  Schlufs  ziehen,  dafs  unsere  stillenden  Frauen 
und  Ammen  eine  naturgemäfse  Lebensweise  innehalten  und 
sich  gut  aber  nicht  überreichlich  ernähren  müssen.  Sie  haben 


aufser  ihrem  gewöhnlichen  Bedarf  an  Nahrungsstoffen  noch 
einen  Zuschilfe  für  die  täglichen  Ausgaben  an  den  Säugling 
notwendig. 

Eine  Frau  hat  nach  Voit  täglich  notwendig: 

E F KH 
88  g 40  g 400  g 

Dazu:  51  g 55  g 75g,  entsprechend  l^Ltr.Milch,  welche 

sie  an  den  Säugling  abgiebt. 

Sa.:  139  g 95  g 475  g 

Mit  diesen  Zahlen  wird  man  durchweg  auskommen. 
Nach  demselben  Grundsätze  wird  man  auch  in  der  Land- 
wirtschaft beim  Melkvieh  verfahren  müssen. 

Es  sei  hier  noch  daran  erinnert,  dafs  einige  Medikamente 
einen  deutlichen  Einflufs  auf  die  Milchabsonderung  ausüben. 
Belladonna  und  Campher  z.  B.  vermindern  dieselbe  deutlich, 
ebenso  Jodkalium.  Äufserlich  aufgelegt  vermindern  Watte 
und  Hanf  mit  Schnaps  getränkt  die  Milch,  während  warme 
Öleinreibungen  undWarmhalten  der  Brust  überhaupt  fördernd 
einwirken.  Viele  stillende  Frauen  setzen  sich  in  den  kälteren 
Jahreszeiten  mehrere  Minuten  vor  dem  Anlegen  des  Kindes 
mit  der  Brust  an  den  warmen  Ofen.  — Opium,  Jodkaliuni 
und  Quecksilber  gehen  schnell  in  die  Milch  über.  Bier, 
Kaffee,  Haferschleim,  Milch,  Kamillen-  und  Fenchelthee,  warme 
Getränke  und  viel  Flüssigkeiten  überhaupt  vermehren  die 
Milchmenge.  Saure  eingemachte  Gemüse , saurer  Salat , 
Sauerkraut,  saure  Gurken  u.  dergl.  stumpfen  die  alkalische 
Reaktion  der  Frauenmilch  ab.  Verdauungsstörungen  und 
Krankheiten  der  Mutter  wirken  ebenso  wie  Schreck,  Ärger 
und  andere  Gemütsbewegungen1)  auf  die  Milch  und  damit  auf 
den  Säugling  ein.  Daher  die  zahlreichen  und  gröfstenteils  be- 
währten Regeln  über  die  Lebensweise  und  die  Ernährung 
der  stillenden  Frauen  und  das  Stillen  der  Kinder,  woran 
unnötiger  Weise  zu  rütteln  viele  Ärzte  sich  leider  nicht  selten 
bemüfsigt  fühlen. 

*)  Die  erste  oder  die  ersten  Stunden  nach  einer  Gemüts- 
bewegung soll  eine  stillende  Frau  das  Kind  nicht  anlegen,  sondern 
die  Milch  auspumpen  oder  aussaugen  lassen. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Bekannt  ist  auch  von  den  milchgebenden  Tieren,  dafs 
viele  Kräuter  ihren  Geruch  und  Geschmack  der  Milch  mit- 
teilen.  Die  Lauch-  und  Kohlarten  und  die  Rüben  verraten 
sich  deutlich  am  Geruch  und  Geschmack  der  Milch.  Sic  be- 
kommt einen  scharfen  und  säuerlichen  Geschmack  auch  von 
Schlempe  und  verdorbenen  Küchenabfällen,  schlechten  Kar- 
toffeln u.  clergl.  Wermut  macht  sie  bitter,  wie  auch  Gnaden- 
kraut, wilde  Kamillen,  Wolfsmilch,  Niefswurz  den  Geschmack 
ungünstig  beeinflussen.  Dagegen  kann  die  Milch  von  mit 
guter  Schlempe  gefütterten  und  sonst  gut  gehaltenen  Kühen, 
wenn  dieselben  Weizenmehl,  Heu  etc.  dazu  erhalten,  sich 
auch  in  der  Kinderstube  recht  gut  bewähren. 

Was  die  Frage  angeht,  ob  man  die  Milch  nur  von  einer 
Kuh  oder  Mischmilch  von  mehreren  Kühen  nehmen  soll,  so 
läfst  sich  darüber  gewifs  lange  streiten.  Im  allgemeinen 
wird  man  in  der  Mischmilch  eine  gleichmäfsigere  Nahrung 
haben,  und  etwaige  krankmachende  Einflüsse  werden  sich 
mehr  verwischen,  so  dafs  man  es  nicht  notwendig  hat,  sich 
a priori  für  das  eine  oder  andere  grundsätzlich  zu  entscheiden. 

Das  Melken  mufs  natürlich  mit  der  gröfsten  Pünktlich- 
keit, Reinlichkeit  und  Vollständigkeit  erfolgen.  Die  gemol- 
kene Milch  mufs  sofort  aus  der  Stallluft  entfernt,  durch  ein 
reines  feines  Sieb  gereinigt  und  kühl  aufbewahrt  werden. 
Sehr  schädlich  wirkt  das  lange  Herumtragen  besonders 
im  Hochsommer  ein,  namentlich  bei  Gewitterluft.  Ich  ziehe 
unter  Umständen  2 bis  3 Mal  täglich  frisch  gleich  nach 
dem  Melken  bezogene  Milch  von  Schlempekühen  einer  an 
und  für  sich  gewifs  besseren  Weidekuhmilch  bedeutend 
vor,  wenn  letztere  nur  einmal  täglich  und  dann  erst  mehrere 
Stunden  nach  dem  Melken  in  den  Keller  des  Gonsumenten 
gelangt.  Sofortiges  Abkochen  und  Zusatz  von  Alkalien 
z.  B.  Kalkwasser,  1 Efslöffel  voll  auf  | Liter  Milch  oder 
doppeltkohlensaures  Natron,  | Theelöffel  voll  auf  1 Liter, 
nach  dem  Abkochen  ist  in  vielen  Fällen  anzuraten.  Die 
einfachsten  und  besten  Gonservirungsmittel  für  die  Milch 
sind  im  Übrigen  Reinlichkeit  und  Kälte.  Zusätze  von  Borsäure 
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und  Salicylsäure  sind  nur  in  ganz  geringem  Grade  statthaft. 
Von  ersterer  darf  man  etwa  eine  Messerspitze  voll,  von 
letzterer  nur  die  Hälfte  auf  I Liter  Milch  nehmen. 

Ein  sehr  bequemes  Erkennungsmittel,  ob  die  Milch 
anfängt,  in  saure  Gärung  überzugehen,  haben  wir  im  frischen 
heifsen  Kaffee.  Wenn  die  Milch  beim  Zugiefsen  in  heifsen 
Kaffee  gerinnt,1)  so  taugt  sie  nicht  mehr  als  frische  Milch, 
wenigstens  nicht  mehr  für  die  Kinderflasche.  Man  lasse  das 
Kind  lieber  einige  Stunden  hungern,  oder  gebe  ihm  etwas 
Zuckerwasser. 

Nach  den  sehr  interessanten  Ausführungen  von 
Soxhlet2)  gelangen  die  Erreger  der  Milchgärung  durch 
den  Kuhmist,  welcher  das  Euter  und  die  dem  Euter  be- 
nachbarten Körperteile  verunreinigt,  durch  den  Stallstaub, 
durch  unreine  Hände  der  Melkenden  und  durch  unrein  ge- 
haltene Milchgeräte  in  die  Milch.  Aus  dem  Kübel  getränkte 
Kälber  ziehen  sich  viel  leichter  Verdauungsstörungen  zu,  als 
solche,  welche  direkt  von  der  Kuh  saufen. 

Wenn  man  1 Liter  Kuhmilch  in  einer  weifsen  Glas- 
flasche einige  Stunden  lang  ruhig  stehen  läfst  und  dann 
von  unten  durch  den  Boden  der  Flasche  sieht,  so  wird 
man,  namentlich  in  solcher  Milch,  die  man  kurz  nach  dem 
Melken  aus  dem  Stalle  holt,  aus  der  sich  bis  dahin  also 
noch  nichts  abgesetzt  hatte , grünliche  oder  schwärzliche 
Teilchen  finden,  deren  Natur  nicht  zu  verkennen  ist. 

Über  den  Verlauf  des  Milchsäuerungsprozesses  giebt 
Soxhlet  folgende  Zahlenbelege: 

Frische  Milch  gerinnt  freiwillig  bei  folgenden  Tempera- 
turen und  in  folgenden  Zeiten: 

Bei  32  0 G in  19  Stunden, 

. 30«  „ „ 21 

„ 25«  „ „ 29 
„ 20«  „ „ 48 

*)  Heifser  Kaffee  stellt  bekanntlich  eine  ganz  schwache  Tanuin- 
lösung  dar,  welche  das  Casein  in  der  Milch  gerinnen  macht,  sobald 
sie  anfängt,  sauer  zu  werden.  Thee  enthält  zu  viel  Gerbstoff  für 
diesen  Zweck. 

a)  Soxhlet,  Münch,  med.  Wochenschrift  1880,  Nr.  15  u.  10. 

15* 
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Bei  \1\  0 G in  63  Stunden, 

, 15°  „ » 88 

* 10°  „ „ 208 

,,  0 0 „ „ 3 Wochen. 

Bei  mittlerer  Zimmerwärme  von  17  i 0 C gerinnt  ganz 
frische  Milch  von  schlechter  Haltbarkeit  in  40  Stunden 
* » guter  „ „60 

„ „ „ sehr  guter  „ „72 

Gekochte  Milch  ist  um  ca.  60$  länger  haltbar,  als 
ungekochte  und  zwar  ist  es  gleichgültig,  ob  die  Milch  nur 
einmal  aufgekocht  oder -in  offenen  Gefäfsen  \ Stunde  im 
Sieden  gehalten  ist. 

Durch  Zusatz  von  nur  TV$  in  Säuerung  begriffener 
noch  nicht  einmal  geronnener  Milch  verschlechtert  sich  die 
Haltbarkeit  um  60  $. 

Wenn  also  Milch  abgekocht  schon  innerhalb  24  Stunden 
im  Hause  gerinnt,  so  kann  das  nur  von  unzweckmäfsiger 
Behandlung  vor  und  nach  dem  Abkochen  herrühren.  Gleich 
nach  dem  Kochen  iuufs  die  Milch  abgekiihlt 
werden  d.  h.  in  einen  kühlen  Keller  oder  sonstigen  kühlen 
Raum  gebracht  werden. 

Soxhlet  spricht  sich  ebenfalls  mehr  für  Mischmilch 
aus,  als  für  Milch  von  „einer  Kuh“.  Es  kommt  Alles  darauf 
an,  dem  Säugling  möglichst  keimfreie  Milch  zuzuführen. 

Man  mufs  die  Milch  in  verschlossener  Flasche  35—40 
Minuten  der  Siedetemperatur  aussetzen.  Der  von  Soxhlet 
angegebene  Apparat  ermöglicht  es,  dafs  jede  einzelne  Trink- 
portion in  der  Saugflasche  selbst  sterilisirt  und  bis  zum 
Verbrauch  vor  Infektion  geschützt  gehalten  wird.  Die  An- 
fertigung der  Apparate  besorgen  die  beiden  Firmen  von 
Metz el er  & Go.  und  C.  Stiefenhofer  in  München. 
Aufserdem  giebt  es  zahlreiche  Niederlagen  in  den  gröfseren 
Städten  Deutschlands.  Der  Preis  stellt  sich  auf  15  Mark 
loco  München. 

Was  die  Verdauung  der  Milch  angeht,  so  gerinnt  die- 
selbe je  nach  dem  Säuregehalte  des  Magensaftes  mehr  oder 


weniger  schnell  im  Magen.  Letzterei'  ist  nun  ein  ebenso 
kurioser  Gast,  als  die  Zunge  und  als  der  Darm  des  Menschen. 
Der  eine  will  und  verträgt  gar  keine  Milch,  der  eine  besser 
warme,  d.  h.  gekochte,  der  zweite  kuhwarme,  der  dritte 
kalte,  der  vierte  abgerahmte,  der  fünfte  mit  gleichen  Teilen 
Wasser  verdünnte,  der  sechste  mit  Zusatz  von  Reis,  Gries, 
Haferschleim,  Gerstenschleim,  oder  in  Form  von  Milchsuppe 
mit  Weizenmehl,  Maismehl  (Polenta),  geriebenem  Brot,  der 
siebente  nimmt  lieber  Ziegenmilch  an  als  Kuhmilch , der 
achte  will  lieber  einen  Milchbrei  mit  Kartoffeln,  der  neunte 
Magen  zieht  dicke  (saure)  Milch  oder  Buttermilch  wieder 
allen  anderen  Sorten  vor  u.  s.  w.  Man  merke  sich  als  Haupt- 
regeln bei  den  Milchkuren  Erwachsener: 

1.  Man  beginne  mit  kleinen,  oftmals  täglich  wieder- 
holten Gaben.  Man  lasse  in  vielen  Fällen  die  Milch  nicht 
trinken,  sondern  mit  dem  Löffel  essen. 

2.  Bei  ganz  schwachem  Magen  verdünne  man  die 
Milch  mit  Wasser  oder  einem  schleimigen  Getränk  oder  mit 
einem  passenden  Mineralwasser,  oder  entrahme  sie. 

3.  Viele  Erwachsene  vertragen  die  Milch  besser  mit 
Zusätzen  von  Brot,  Semmeln,  Zwieback  u.  dgl.,  bei  einigen 
ist  es  aber  auch  umgekehrt. 

4.  Zugleich  mit  der  Milch  oder  gleich  nach  ihrem  Ge- 
nüsse erweist  es  sich  für  viele  Kranke  zweckmäfsig,  Alkalien 
zu  verabreichen,  Mineralwasser  (sog.  Sauerbrunnen  mitC02) 
oder  Natr.  bicarbon.  oder  Kalkwasser  oder  etwas  Magn. 
carbon.  oder  Galc.  carbon.  präcip.  oder  Gemenge  der  ge- 
nannten Substanzen  mit  etwas  ätherischem  Öl  (Kümmel-, 
Anis-,  Pfeffermiinzöl)  parfümirt.  Auch  vertragen  Viele  Milch 
mit  etwas  gutem  Cognac  besser,  als  ohne  denselben.  Etwas 
Kaffee  kann  auch  mitunter  zugesetzt  werden. 

5.  Milchkuren  stopfen  gewöhnlich.  Man  mufs  deshalb 
mit  milden  Abführmitteln  oder  noch  besser  mit  Klystieren 
nachhelfen. 

6.  Länger  als  2—4  Wochen  setzen  die  wenigsten  Er- 
wachsenen eine  „reine“  Milchkur  (auch  mit  Brot  etc.)  durch. 
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7.  Man  steigere  die  Milchmenge  allmählich,  aber  bald, 
in  wenigen  Tagen,  zur  vollen  Tagesgabe,  wenn  sie  vertragen 
wird,  lege  aber  auf  die  Form  der  Verabreichung,  ob  warm, 
kalt  etc.  nicht  so  viel  Gewicht,  als  auf  die  hier  angegebenen 
Regeln. 

8.  Der  Übergang  von  der  Milchdiät  zur  gewohnten  oder 
gemischten  Ernährung  niufs  allmählich  erfolgen.  Käse  und 
Eier  eignen  sich  am  besten  zuerst,  von  Getränken  der  Thee. 
Später  kommen  Fleisch  (kaltes  Fleisch  und  das  sogenannte 
weifse  Fleisch)  und  noch  viel  später  wieder  Fett  an  die 
Reihe.  Gekochtes  und  reifes  gutes  Obst1)  und  in  Wasser 
abgekochte  Gemüse,  auch  Kartoffelbrei  passen  jedoch  für 
gewöhnlich  noch  eher  wieder  zur  Milch,  als  die  dem  Tier- 
reiche entnommenen  Nahrungsmittel. 

Nach  den  Untersuchungen  im  V oit’schen  Laboratorium 
werden  zwar  7.8  bis  10.2#  der  Trockensubstanz  der  Milch 
bei  reiner  Milchkost  von  Erwachsenen  nicht  ausgenutzt, 
während  bei  reiner  Fleischkost  5.15#,  bei  Eierkost  5.2#  und 
bei  gemischter  Kost  5.5#  von  der  Trockensubstanz  nicht 
zum  Ansatz  resp.  zur  Resorption  kommen,  doch  bezieht 
sich  die  schlechtere  Ausnützung  der  Milch  im  wesentlichen 
auf  die  Salze. 

Nach  Uf felmann  resorbiren  von  der  Milch: 


Eiweifs 

Erwachsene 

98.8 

Säuglinge 

98.7 

Fett 

94.5 

93.5 

Asche 

50.4 

67.2 

Zucker 

100.0 

100.0 

Gesamttrockensubstanz 

91.0 

92.0 

Giebt  man  abgerahmte  Milch  oder  Magermilch,  so  wird 
sich  das  Verhältnis  noch  günstiger  gestalten,  da  der  Zucker 
vollkommen  und  das  Eiweifs  fast  vollkommen  ausgenutzt  wird. 
Käse-,  Brot-  oder  Obstzusatz  erhöhen  auch  noch  die  Verdau- 
lichkeit und  die  Ausnützung  der  Milch,  so  dafs  die  wissenschaft- 
lichen Bedenken  gegen  Milchkuren  eigentlich  nicht  recht  ziehen. 

‘)  Auch  Philemon  und  Baucis  setzen  bei  Ovid  dem  Juppiter  und 
Merkur  zuerst  Milch  mit  Obst  vor.  Später  erst  wird  der  umcus  anser 
geschlachtet. 


Unter  verschiedenen  Umständen  kann  die  Milch  auch 
gesundheitsschädlich  -wirken.  Es  können  giftige  Stoffe  in 
dieselbe  übergehen,  Arsen,  Blei,  Quecksilber,  Opium,  Jod- 
kalium, Alkohol  etc.,  auch  mitunter  Pflanzengifte,  z.  B. 
Colchicum  (Herbstzeitlose)  und  Digitalis  (Fingerhut).  Von 
letzterem  Herzgifte  sollen  Kühe,  von  ersterer  Giftpflanze  Ziegen 
verhältnismäfsig  sehr  grofse  Mengen  ohne  Schaden  vertragen 
können.  Gewöhnlich  läfst  aber  das  Weidevieh  solche  Gift- 
pflanzen einfach  unberührt  stehen. 

Verdauungsstörungen  der  Milchtiere,  schlechte  Ställe, 
ungenügende  Reinlichkeit  sind  oft  die  Ursache  des  Sauer- 
werdens der  Milch. 

Das  Blauwerden  der  Milch,  welches  erst  nach  mehr- 
stündigem Stehen  auftritt,  beruht  auf  Bildung  von  Anilinblau 
aus  dem  Casein  unter  Einwirkung  von  Pilzen.  (Vibrio 
cyanugenus).  Erkrankungen,  die  aber  nicht  tödlich  verliefen, 
sind  öfter  nach  dem  Genufs  blauer  Milch  beobachtet. 

Rote  Milch  ist  bluthaltig  oder  die  Farbe  rührt  her  von 
dem  Genufs  einiger  Pflanzen,  z.  B.  der  Hundszunge. 

Bittere  Milch  kommt  vor  bei  ganz  altem  Melkvieh  oder 
von  gewissen  Kräutern,  z.  B.  Wermut,  oder  von  verdorbenem 
Futter. 

Fadenziehende,  schleimige  und  faulende  Milch,  kommt 
nur  von  Unsauberkeit  in  den  Ställen,  vom  Melken  bei  ent- 
zündeten Eutern,  oder  von  nachlässiger  Milchbehandlung  her. 
Pilzbildungen  spielen  dabei  eine  Hauptrolle. 

Auch  sandige  Goncremente  von  kohlensaurem  Kalk 
finden  sich  bisweilen  in  der  Milch.  Beim  Erkalten  der  an  der 
Luft  stehenden  Milch  entweicht  C02  und  ein  Überschufs  von 
CaC03  schlägt  sich  nieder,  welchen  die  C03  bis  dahin  gelöst 
gehalten  hatte. 

Die  Milch  perlsüchtiger  Kühe  kann  gefährlich  werden, 
namentlich  bei  vorhandener  Disposition  zur  Tuberculose  bei 
den  Gonsumenten.  May  hat  jedoch  nachgewiesen,  dafs 
gehöriges  Aufkochen  diese  Milch  unschädlich  macht.  — Maul- 
und Klauenseuche  sowie  Milzbrand  verderben  ebenfalls  die 
Milch.  — 
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Von  Krankheiten  sollen  besonders  Scharlach,  Diphteritis 
und  Typhus  (Nerven fieber)  durch  die  Milch  verschleppt 
werden  können.  Aus  Groningen  wird  188S  noch  (von 
Cb.  A.  Ali  Cohen1)  über  eine  Typhusepidemie  berichtet. 
Von  63  Typhuskranken  hatten  51  Milch  oder  Wasser  von 
einer  Molkenanstalt  getrunken,  in  welcher  kurz  vorher  vier 
Typhusfälle  vorgekommen  waren.  In  England  hat  man  bei 
etwa  70  Typhusepidemien  die  Verschleppung  durch  Milch 
nachgewiesen.  1883  erkrankten  in  London  (St.  Pancras) 
431  Personen  am  Typhus.  Davon  erhielten  220  regelmäfsig 
und  130  meistens  ihre  Milch  aus  einer  mitten  im  Typhus- 
Bezirk  gelegenen  Milchhandlung,  ln  einem  Hause  erkrankten 
von  14  Personen  7,  welche  diese  Milch  tranken,  die  7 gesund 
gebliebenen  hatten  keine  Milch  getrunken.  Auf  der  Farm, 
woher  die  Milchhandluilg  ihren  Bedarf  entnahm , waren 
vorher  Typhusfälle  vorgekommen.  — In  anderen  Fällen  hatte 
die  Milch  in  einem  Typhuskrankenzimmer  gestanden  oder 
die  Krankenwärterin  hatte  die  Kühe  gemolken  u.  s.  w.  — That- 
sache  ist  es  auf  jeden  Fall,  dafs  die  Milch  in  offenen  Gefäfsen 
sehr  leicht  den  Geruch  von  Stoffen  annimmt,  die  sich  in  der 
Nähe  befinden,  ln  einen  guten  Milchkeller  gehört  deshalb 
nichts,  als  nur  — gute  Milch. 

Um  sich  vor  Milchinfektionen  zu  schützen,  ist  das 
souveräne  Mittel  immer  wieder  die  Siedehitze,  .das  gute 
sofortige  Abkochen. 

Wie  aber  schützt  man  sich  vor  den  zahllosen  Milch- 
fälschungen ? Giebt  es  doch  kein  Nahrungsmittel,  welches  so 
oft  gefälscht  wird,  als  die  Milch  — und  der  Wein. 

Die  häufigsten  Milchpanschereien  sind  das  Abrahmen 
und  der  Wasserzusatz.  Um  diese  beiden  Betrügereien  zu 
verdecken,  setzt  man  dann  mitunter  noch  Stärke-,  Weizen-, 
Reis-,  Kartoffel-,  Gerste-,  Erbsen-,  Pfeilwurz -Mehl  oder 
Hanf-,  Lein-,  Mohnsamen -Mandelmilch  zu,  oder  Kalb-  oder 
Schafhirn  oder  Kreide  und  Magnesia,  Pottasche,  Soda, 
Natr.  bicarb.  und  andere  Alkalien,  um  sauer  gewordene 
Milch  wieder  alkalisch  zu  machen  u.  s.  w. 

i)  Allgem.  med.  Centralzeitung  1888,  Nr.  39. 


Man  hat  nun  gewisse  Grenzwerte  für  die  Marktmilch 
aufgestellt,  welche  hier  auch  folgen  sollen.* 1) 

A.  Gute  Marktmilch. 

Vor  dem  Abrahmen:  Nach  dem  Abrahmen: 
Spec.  Gewicht  1,029  — 1,034  1,032 — 1,036.5 

Cremometer  8 bis  10  $ Rahm  mindestens, 

Fettgehalt  2.8  § mindestens, 

Trockensubstanz  10.5  g,  also  Wasser  89.5$. 

B.  Geringe  Milch. 

Hierzu  gehört  die  teilweise  abgeblasene  (abgerahmte) 
und  die  mit  Wasser  verdünnte  Milch.  Wenn  die  Milch  als 
minderwertige  bezeichnet  wird  und  der  Käufer  einverstanden 
ist,  so  liegt  wenigstens  keine  strafbare  Handlung  vor. 

Geringe  Milch  hat  ungefähr  folgende  Zahlen : 

Vor  dem  Abrahmen : Nach  dem  Abrahmen : 
Spec.  Gewicht  1,028 — 1,035  1,031—1,037 

Cremometer  5 bis  6$  Rahm, 

Fettgehalt  2.2$, 

Abdampfungsrückstand  9.5$,  Wasser  90.5$. 

Sobald  durch  längere  Zeit  durchgeführte  Untersuchungen 
festgestellt  ist,  welche  durchschnittliche  Zusammensetzung 
die  gute  Milch  des  betreffenden  Marktes  hat,  können  diese 
Grenzzahlen  auch  noch  weiter  aneinandergerückt  werden.2)  — 
In  Berlin  wurde  im  März  und  April  1888  $ bis  \ der  unter- 
suchten Marktmilch  beanstandet. 

Nach  den  Untersuchungen  des  Reichsgesundheitsamtes 
beläuft  sich  der  Wasserzusatz  nicht  selten  auf  45  - 50g. 

’)  Wiel  und.  Gnehm,  Handbuch  der  Hygiene,  S.  92. 

s)  Die  Stadt  Halle  a.  d.  S.  hat  2.5  # als  mindesten  Fettgehalt 
festgesetzt.  — 

I >ie  Polizeiverordnung  vom  6.  Juli  1887  über  Milch  in  Berlin, 
welche  jedoch  vielfach  als  zu  strenge  angefochten  wurde,  verlangt  für: 

Fett  Sp.  Gew.  Milchprober  bei  15°  C. 

i Vollmilch 2.7  # 1,028  14 0 

Im  Uinimom  Halbmilch 1.5#  1,030  15  0 

' Magermilch  (Centrifuge)  0 15#  1,032  16  0 

Alle  Gerichte  hielten  in  ihren  Erkenntnissen  2 # als  den  ge- 
ringsten Fettgehalt  für  Vollmilch  fest,  einige  auch  einen  höheren. 
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Eine  gute,  volle,  unverfälschte  Kuhmilch  ist  eine  matt- 
weifse,  selten  schwach  in’s  Bläuliche,  öfter  mehr  in’s  Gelbliche 
spielende  Flüssigkeit  von  reinem  milden  süfse'n  Geschmack 
und  schwachem  an  die  Iiautansdünstung  des  Rindes  so  eben 
erinnernden  Geruch.  Sie  mufs: 

1)  im  frischen  Zustande  annähernd  neutral  reagiren, 
d.  h.  sie  darf  rotes  Lakmuspapier  nicht  deutlich  röten  und 
auch  rotes  nicht  stark  bläuen.  Zu  bemerken  ist  aber,  dafs 
Kühe,  welche  nur  Grünfutter  oder  nur  Schlempe  bekommen, 
meistens  leicht  sauer  reagirende  Milch  geben  und  dafs  fast 
alle  Abendmilch  sauer  reagirt. 

2)  zwischen  den  Fingern  gerieben  sich  fettig  anfühlen ; 

3)  auf  dem  Fingernagel  nicht  zerfliefsen ; 

4)  in  reines  Wasser  getröpfelt  untersinken,  da  gute 
Milch  bedeutend  schwerer  ist,  als  Wasser; 

5)  dick  und  weifs  oder  weifsgelblich  sein,  nicht  bläulich. 

Sehr  bequem  ist  der  Heeren’sche  Milchprüfer  (Pioskop) 

von  der  Hannover’schen  Gummikamm-Compagnie  angefertigt. 
Er  besteht  aus  zwei  Platten  von  gut  6 cm  Durchmesser  und 
erfordert  nur  einige  Tropfen  ungekochter  und  gut  gemischter 
Milch  zur  Untersuchung.  Diese  Milchprüfer  eignen  sich  auch 
zur  Untersuchung  von  Ammenmilch  und  sind  jedem  Arzte 
wegen  ihrer  Handlichkeit  und  Bequemlichkeit  zu  empfehlen. 
Der  Preis  beträgt  1 1 Mark. 

Man  thut  einige  Tropfen  der  ungekochten  Milch  auf 
die  mittlere  kleine  Vertiefung  der  schwarzen  Hartgummiplatte 
und  legt  dann  die  Glasplatte  mit  der  bemalten  Seite  auf  die 
Milch.  Die  platt  gedrückten  Milchtropfen  erscheinen  dann 
in  einer  Farbe,  welche  mit  einer  der  auf  dem  Glastäfelchen 
angebrachten  6 Farben  mehr  oder  weniger  genau  stimmen. 
Rahm,  sehr  fette,  normale,  weniger  fette,  magere  und  sehr 
magere  Milch  kann  man  auf  diese  Weise  in  einer  Minute 
unterscheiden. 

Hat  man  noch  eine  kleine  Milchwage  (Aräometer) 
dabei  und  Reagenzpapier,  so  genügt  dieser  kleine  Apparat 
vollständig  für  den  gewöhnlichen  ärztlichen  Bedarf.  Sagt  das 
Pioskop,  eine  Milch  ist  mager,  und  die  Milchwage  zeigt  doch 


ein  richtiges  Gewicht  an,  so  ist  die  Milch  entrahmt  worden. 
Ist  eine  Milchprobe  nach  dem  Pioskop  mager  und  nach  der 
Milchwage  (nach  Quevenne)  leichter  als  1,028,  so  ist  die 
Milch  mit  Wasser  verdünnt  und  um  so  mehr,  je  leichter 
sie  ist.  — 

Das  kleine  Pioskop  ist  recht  solide  gearbeitet,  darf 
jedoch  wegen  der  Farben  nicht  tagelang  den  direkten  Sonnen- 
strahlen ausgesetzt  werden.  Ich  gebrauche  es  schon  4 Jahre, 
ohne  dafs  die  Farben  gelitten  haben.  Es  giebt  viel  leichter 
und  schneller  sein  Ergebnis,  als  das  Cremometer,  der  Rahm- 
messer, ein  kalibrirtes  Standgefäfs,  den  man  jedoch  für 
genauere  Untersuchungen  nicht  entbehren  kann.  Zum  Gremo- 
meter  gehört  ein  Lactodensimeter  (Senkwage,  Aräometer) 
von  Quevenne -Müller.  Diese  Milchwage  besteht  aus 
einer  einfachen  Glasspindel,  welche  unten  mit  Schrot  oder 
Quecksilber  gefüllt  ist  und  oben  zwei  Skalen  hat,  sowohl 
für  Vollmilch,  als  für  abgerahmte.  Je  3 Grad  unter  30 
lassen  auf  einen  Wasserzusatz  von  10  § schliefsen.  Man  mufs 
das  specifische  Gewicht  (die  Dichtigkeit,  oder  diejenige  Zahl, 
welche  angiebt,  wie  viel  mal  die  Milch  schwerer  ist,  als  eine 
gleiche  Raummenge  Wasser)  der  Milch  bei  15  0 C ermitteln, 
oder  dasselbe  auf  diese  Temperatur  zurückführen.  Man  hat 
zu  diesem  Zweck  Korrektionstabellen,  kann  sich  jedoch  auch 
merken,  dafs  man  für  je  einen  Grad  Celsius  0.1 -0.3  und 
durchschnittlich  0.2  Teilstriche  an  der  Milchwage  mehr  oder 
weniger  rechnen  mufs.  — Kalte  Flüssigkeiten  sind  bekanntlich 
schwerer  als  warme. 

Hatte  die  Milch  z.  B.  nach  dem  eingesenkten  Thermo- 
meter eine  Temperatur  von  20°  G (oder  16°  R)  und  zeigte 
das  Lactodensimeter  31  an,  so  ist  das  specifische  Gewicht 
bei  15°  G nicht  1,031,  sondern  höher,  nämlich  20 — 15  = 5 
x 0.2  = 1 — j—  31  =32.  Die  Korrektionstabelle  giebt  in 
diesem  Falle  die  Zahl  32.3  an,  der  Fehler  ist  mithin  nur 
unbedeutend,  wenn  man  0,2  für  1 0 G korrigirt.  Auch  für 
die  abgerahmte  Milch  giebt  es  Korrektionstabellen. 

Als  zweite  Arbeit  kommt  nun  die  Rahmbestimmung. 
Man  stellt  sich  den  Rahmmesser  (das  Cremometer 
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Chevalier  ist  das  billigste,  für  je  100  cm  Milch  ca.  1.50  ML, 
eine  kleine  Senkwage  kostet  etwa  ebensoviel)  so,  dafs  das 
Auge  des  Beobachters  in  genau  gleicher  Höhe  mit  dem  mit 
0 bezeichnten  Kreis  ist.  Der  Cylinder  rnufs  so  weit  mit 
Milch  gefüllt  werden,  dafs  der  0- Strich  genau  mit  dem 
niedrigsten  Punkte  der  concaven  Milchfläche  abschneidet. 
Nach  24stündigem  ruhigen  Stehen  liest  man  die  Dicke  der 
Rahmschicht  ab.  Die  abgelesenen  Grade  geben  Rahm- 
prozente an. 

Gute  Vollmilch  soll  10  — 14#  Rahm, 

halb  abgerahmte  Milch  „ 5 — 7 # „ 

ganz  » » » H — 3#  „ liefern. 

Als  dritte  Arbeit  nimmt  man  den  Rahm  mit  einem 
Löffel  vollständig  ab.  Andere  Rahmmesser  sind  so  ein- 
gerichtet, dafs  man  am  Boden  durch  eine  Öffnung  die  blaue 
Milch  vorsichtig  ablaufen  lassen  kann  (Burettenform).  Man 
kann  nun  die  abgerahmte  Milch  mit  der  Senkwage  und  dem 
Thermometer  weiter  prüfen. 

Die  Beschreibung  von  allen  Apparaten  zur  Milch  - 
Untersuchung  würde  zu  weit  führen.  Erwähnt  sei  noch, 
dafs  statt  des  einfachen  Gremometers  die  Kroker’sche  Milch- 
glocke dienen  kann  und  dafs  von  Donne,  Vogel, 
Reischauer,  Feser  und  Hager,  sogenannte  Lactoskope 
erfunden  sind,  welche  durch  optische  Prüfung  annähernd 
genaue  Zahlen  für  den  Fettgehalt  der  Milch  liefern.  Die 
Handhabung  des  Lactobutyrometers  von  Marehand  und 
des  diesem  ähnlichen  von  Sallero  n ist  noch  komplizirter.1) 

Der  Gehalt  an  Trockensubstanz  kann  nach  F.  Schulze 
in  wenigen  Minuten  ermittelt  werden.  Es  gehört  aber  eine 
gute  (chemische)  sehr  empfindliche  Wage  dazu.  0.6  g Milch 
bewegt  man  in  einer  kleinen  Platinschale  über  einer  Spiritus- 
flamme mittelst  einer  Pincette  bin  und  her,  bis  alles  Wasser 
verdampft  und  der  Rückstand  gelblich  geworden  ist. 

1)  Ueber  die  Bestimmung  der  Gesamttrockensubstanz  und  der 
einzelnen  Bestandteile  der  Milch  auf  chemischem  Wege  vergleiche: 
Bolley,  Handbuch  der  technisch -chemischen  Untersuchungen; 
Ritthausen,  Journal  für  praktische  Chemie  187 1 . Seite  329  und 
König,  1.  c. 
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Durch  Bestimmung  des  Verlustes  ermittelt  man  den 
Wassergehalt.  Wäscht  man  den  Rückstand  wiederholt  mit 
Aether  aus,  so  entfernt  man  damit  fast  alles  Fett  und  kann 
somit  auch  den  Fettgehalt  bestimmen. 

Gute  Vollmilch  soll  mindestens  3$  Fett, 

halb  abgerahmte  Milch  „ 1|$-  „ 

ganz  „ „ „ i £ „ enthalten. 

Nach  den  Angaben  von  Müller  soll 
ganze  Markt-  (Misch-)  Milch  ein  spec.  Gew.  von  1,029 — 1,033, 
halbabgerahmte  Milch  „ „ „ „ 1,0325 — 1,0365 

bei  15°  G (oder  12°  R)  haben.1) 

Ohne  eine  Rahmbestimmung,  sei  es  auch  nur  mit  dem 
Pioskop  oder  dem  Rahmmesser  nach  Gh evali er  wird  man 
aber  nie  sicher  gehen.  Die  Fälscher  können  ja  durch  Ab- 
rahmen und  genauen  Wasserzusatz  mittelst  Senkwage  der 
Milch  ihr  ursprüngliches  specifisches  Gewicht  wieder  geben. 
Nur  die  Rahmproben  schützen  vor  solchen  Fälschungen. 

Ist  nur  Wasser  zugesetzt  in  erheblicher  Menge,  so  liegt 
das  specifische  Gewicht  der  Milch,  ihr  Rahmgehalt,  und  das 
specifisehe  Gewicht  der  abgerahmten  Milch  unter  den  an- 
gegebenen Grenzen  1,029  resp.  1,032. 

Ist  nur  stark  abgerahmt  worden,  so  ist  der  Ralnngehalt 
der  Milch  zu  klein  (unter  10$),  das  specifische  Gewicht  der 
ganzen  Milch  zu  hoch  (über  1,033)  und  das  spec.  Gewicht 
nach  dem  Abrahmen  ist  normal. 

Ist  sowohl  abgerahmt  als  gewässert  worden,  so  kann  das 
specifische  Gewicht  normal  sein,  ist  aber  oft  zu  gering.  Die 
Farbe  der  Milch  ist  deutlich  bläulich  (Pioskop)  und  man 
findet  einen  zu  kleinen  Rahmgehalt  und  ein  geringes  spec. 
Gewicht  nach  dem  Abrahmen  der  Milch. 

Das  Mikroskop  läfst  Stärkemehlzellen , mineralische 
Pulver  etc.  leicht  von  den  Milchkügelchen  unterscheiden- 
Nach  ruhigem  Stehen  der  Milch  findet  man  solche  Zusätze 
am  Boden  der  Milchgefäfse.  Man  giefst  die  Milch  vorsichtig 
ab,  erhitzt  den  Bodensatz  im  Reagenzglase  zum  Sieden  und 


*)  Vergl.  auch  S.  233. 


238 


setzt  nachher  1 Teil  Jodtinktur  auf  20  Teile  destillirten 
Wassers  zu.  Bei  Gegenwart  von  Stärke  oder  Mehl  erhält 
man  eine  tiefblaue  Farbe.  Kreide,  Soda  oder  Pottasche  im 
Bodensatz  erkennt  man  an  dem  Aufbrausen  mit  Säuren  oder 
starkem  Efsig.  Dextrin  färbt  sich  mit  Jodlösung  weinrot 
bis  violett. 

Hanf-,  Lein-,  Mandel-,  Mohnsamen -Schleim,  sowie 
Eiweifs  gerinnen  beim  Kochen. 

Soda  und  Borax  werden  nachgewiesen,  wenn  man 
10  ccm  der  Milch  mit  0.1  g Weinsteinsäure  kocht.  Gerinnt 
sie  dann  nicht  unter  Molkenbildung,  so  ist  Borax  oder  Soda 
zugegen. 

Zink,  Kupfer  und  Blei  können  aus  den  Gefäfsen. nament- 
lich an  milchsäurehaltige  Milch  abgegeben  werden.  Diesen 
Metallen  müfste  durch  einen  Chemiker  in  der  Asche  der 
Milch  nachgespürt  werden.  Kupfer  macht  eine  hineingehaltene 
Messerklinge  rot. 

Ist  Hausenblase  in  die  Milch  geraten,  so  erzeugt  Gerb- 
säure einen  Niederschlag. 

Die  Molken  sollen  ebenfalls  mitunter  gefälscht  werden. 
Das  specifische  Gewicht  der  natürlichen  Molke  ist  = 1,028. 
„ „ „ „ künstlichen  „ „ = 1,026. 

Zum  Schlüsse  des  Milchkapitels  noch  einige  praktische 
Bemerkungen. 

Um  das  Überkochen  der  Milch  auf  einfache  Art  zu  ver- 
hindern, setzt  man  einen  sogenannten  Milchsieder,1)  d.  h. 
einen  auf  den  inneren  Rand  des  gewöhnlichen  Milchkochtopfes 
passenden  Blechtrichter  auf,  der  an  seinem  kegelförmigen 
Teile  durchlöchert  ist.  Die  überkochende  Milch  fliefst  durch 
die  oberen  Löcher  aus,  kühlt  sich  etwas  ab  und  fliefst  dann 
wieder  zurück. 

Der  Bertling’sche2)  Milchkochapparat  kostet  je  nach 
Gröfse  9 bis  15  Mark.  Pfeiffer  lobt  ihn  sehr. 

■)  Zu  liaben  bei  Klempner  Hoffmann  in  Breslau  (naeb 
Sölten  au),  oder  bei  Spengler  Hoch  in  Hagenau  im  Elsafs  (nach 
Biedert). 

a)  C.  Bertling,  Berlin  SW.,  Wasserthorstrafse  27. 
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Der  Beck  er 'sehe  J)  Milchkocher  ist  gleichfalls  sehr 
praktisch  und  billiger.  Er  besteht  aus  einem  äufseren  Topf 
und  einem  nicht  durchlöcherten  Einsatz  für  die  Milch.  Der 
Rand  dieses  letzteren  schliefst  den  äufseren,  etwas  Wasser 
enthaltenden  Topf  fast  luftdicht  ab.  Die  Milch  kann  niemals 
anbrennen  im  inneren  Topfe.  Doch  ist  das  bei  starkem 
Feuer  oftmals  notwendige  Einfüllen  von  Wasser  in  die  äufseren 
Töpfe  bei  der  Becker’schen  Konstruktion  etwas  lästig,  wie 
ich  mich  im  eigenen  Haushalte  mehrmals  überzeugt  habe, 
wenigstens  beim  Kochen  mit  grüfseren  Becker’schen  Töpfen, 
Kochen  von  Kartoffeln,  Dämpfen  von  Fleisch  etc.  — Die  so 
präservirte  Milch  hält  sich  aber  länger,  als  die  im  offenen 
Topf  gekochte. 

Auch  eine  neuere  Vorschrift2)  für  eine  für  Kranke 
angenehme  Milchspeise,  eine  sogenannte  Milchgelee,  möge 
noch  Platz  finden.  Ich  bemerke  jedoch,  clafs  ich  nur  die 
Hälfte  des  Zuckerzusatzes  angebe , als  die  ursprüngliche 
Vorschrift,  indem  der  Pudding  mit  der  ganzen  Menge  viel 
zu  siifs  ausfiel. 

Man  nehme  1 Liter  Milch  und  koche  dieselbe  5 bis  10 
Minuten  lang  mit  | Pfund  (250  g)  Zucker.  Man  kühlt  dann 
diese  Lösung  gut  ab  und  fügt  unter  langsamem  Umrühren 
eine  Auflösung  von  30  g Gelatine  in  einer  Tasse  Wasser 
hinzu,  ferner  den  Saft  von  3—4  Gitronen  und  3 Weingläser 
voll  guten  Weifswein.  Statt  des  Weifsweins  kann  man 
auch  Cognac,  Arrac  oder  Rum  in  entsprechender  Menge 
nehmen.  Auch  kann  man  Citronenschale  mit  Zucker  abreiben 
und  letzeren  dann  hinzufügen.  Man  füllt  dann  in  Gläser, 
die  kalt  gehalten  werden  müssen.  Die  Hälfte  der  Vorschrift 
ist  für  einmal  genügend.  Wesentlich  für  das  Gelingen  ist, 
dafs  eine  starke  Abkühlung  der  Milch  stattgefunden  hat, 
wenn  man  die  Gelatine  zusetzt,  weil  sonst  unfehlbar  Ge- 
rinnung eintritt. 

')  Becker’sche  Milchkocher  sind  zu  haben  bei  E.  RDamke, 
Cbarlottenburg,  Salzufer  21.  Der  1 - Liter  - Doppeltopf  kostet  3 Mark. 

3)  Tberap.  Monatshefte  1.  1888. 
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Als  Zusätze  zur  Kuhmilch  seien  noch  erwähnt:  Ange- 
quirlte  Eier,  Englische  Bisquits,  Zwieback,  Weizenbrotrinde, 
Gieshiibler,  Roisdorfer,  Apollinaris,  Birresborner,  Emser  und 
andere  Sauerbrunnen.  Auch  bekommt  sie  oft  besser,  wenn 
guter  Thee  (Peccoe-,  Souchong-,  Fenchel-  oder  Pfeffermünz- 
Thee)  nachgetrunken  wird.  Bei  Rhachitis  empfiehlt  Uff el - 
mann  die  leimreiche  Kalbfleischbrühe  zuzumischen.  Vielen 
Menschen  bekommt  Ziegenmilch  weit  besser  als  Kuhmilch. 

Rahm  kann  man  sich  bei  schleunigem  Bedarf  rasch 
herstellen  durch  tüchtiges  Anquirlen  süfser  Butter  an  abge- 
rahmte oder  süfse  Milch. 

Man  hat  auch  medizinische  Milch,  Eisenmilch,  hergestellt. 
Eine  Flasche  dieses  Getränks  von  Emil  Peltzer  & Cie. 
in  Beuel  bei  Bonn  kostet  1.20  M.  und  enthält  0.97$  Eisen- 
phosphat, 1.83#  Calciumphosphat  und  0.007#  Kochsalz. 


Der  Käse. 

Eigentlich  sollte  der  Käse  der  Bezeichnung  nach  haupt- 
sächlich aus  Käsestoff  bestehen.  Wir  werden  aber  schon 
bald  erfahren,  dafs  dieses  nur  bei  dem  Proletariat  unter  den 
zahllosen  Käsesorten  annähernd  der  Fall  ist,  bei  den  mageren 
und  halbfetten,  sowie  beim  Sauermilchkäse,  dafs  aber  die 
fetteren  und  Rahmkäsesorten  überwiegend  Fett  und  eigen- 
tümliche pikante  Stoffe  enthalten,  die  einem  richtigen  Käse- 
verehrer schon  das  Wasser  im  Munde  zusammenlaufen 
machen,  wenn  er  nur  den  Namen  seiner  geliebten  Käsesorte 
auf  der  Speisekarte  liest. 

Man  kann  den  Käse  sowohl  aus  saurer,  als  aus  süfser 
Milch  und  auch  aus  Molken  herstellen. 

Will  man  ihn  aus  saurer  Milch  machen,  so  erwärmt 
man  dieselbe  bis  auf  40—50°  C und  prefst  dann  die  Molke 
ab.  Dieser  weifse  Käse  oder  Quark,  auch  Topfen  oder 
Käsematte  genannt,  wird  vielfach  frisch  gegessen,  oder  man 
salzt  ihn  und  setzt  Kümmel  zu,  läfst  ihn  trocknen  und  nennt 
ihn  dann  Hand-,  Bauern-  oder  Backsteinkäse. 
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In  der  Schweiz  macht  man  aus  Molken  unter  Zusatz 
von  Molkenessig  den  sogenannten  Molken-  oder  Schottenkäse. 
Er  ist  sehr  mager  und  man  hilft  dem  Geschmacke  gewöhnlich 
durch  Zusatz  von  allerlei  Kräutern  nach,  namentlich  durch 
die  blaugrünen  Melilotenkleeblätter.  Der  Molkenkäse  stellt 
dann  den  sogenannten  grünen  Kräuterkäse  oder  den  Schab- 
ziger dar.  In  anderen  Gegenden  legt  man  die  kleinen 

Handkäse  zum  Nachreifen  in  Töpfe  mit  Bier,  Hopfen,  Kümmel 
und  allerlei  Kräutern. 

Nach  einer  Analyse  von  Rubner  enthält  frischer  Topfen 

W E F ICH  S 

60.27  24.84  7.38  354  4.02$, 

dagegen  nach  E n g 1 i n g und  IC  1 e n z e 

70.57  18.61  4.23  3.94  2.65$. 

Man  sieht,  dafs  die  Zahlen  bedeutend  von  einander 
abweichen  können. 

Aus  der  siifsen  Milch  scheidet  man  den  Käse  gewöhnlich 
durch  Lab  aus.  Den  Lab  gewinnt  man  aus  dem  Magen 
von  jungen  Kälbern  (unter  4 Wochen),  Lämmern  oder  Ziegen. 
Neuerdings  verwendet  man  weniger  den  Magen  selbst,  sondern 
fliifsigen  Labextrakt  oder  Labpulver,  da  das  Labferment  sehr 
zersetzlic-h  ist , und  die  handlichen  Labpräparate  durch- 
schnittlich ein  besseres  Produkt  erzielen,  als  die  frühere 
Methode  mittelst  Anwendung  von  bei  niederer  Temperatur 
getrocknetem  Kälbermagen.  Man  erwärmt  die  Milch  auf 
etwa  25°  G in  dem  sogenannten  ICäsekessel 1 ) und  läfst  den 
Lab  ca.  30  Minuten  einwirken.  Der  abgeschiedene  ICäsestoff 
(Käsebruch),  welcher  immer  auch  Fett  und  fast  sämtliche 
Phosphate  der  Milch  enthält,  wird  nun  zu  Hartkäse  oder 
Weichkäse  verarbeitet. 

In  Holland,  Holstein  und  Dänemark  zerkleinert  man  zur 
Darstellung  von  Hartkäse  den  ICäsebruch  etwas  und  schöpft 
die  Molken  möglichst  gut  ab.  Dann  wird  der  Bruch  in 
einer  Mühle  oder  in  der  Hand  geknetet,  zerkleinert  und  mit 
oder  ohne  Salzzusatz  zum  Reifen  in  Formen  gebracht. 

*)  Yergl.  Str  o h mer , 1.  c.  S.  165. 

Dr.  Wolter  in  g:  Diätetisches  Handbuch. 
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Jn  der  Schweiz  und  den  meisten  Alpenländern  werden 
gewöhnlich  erst  Molken  und  Bruch  zusammen  verrührt  und 
dann  erst  geknetet  und  geformt.  Bei  dieser  Behandlung 
bleibt  etwas  mehr  Fett  im  Käse. 

In  den  Formen  selbst  wird  der  Käse  noch  öfter  gewendet 
und  geprefst  bis  er  die  notwendige  Trockenheit  und  Festigkeit 
zum  Reifen  im  Käsekeller  hat.  Das  Reifen  dauert  4 bis  ö 
Wochen,  oft  noch  länger. 

Will  man  Weichkäse  machen,  so  zerteilt  man  den 
Bruch  einfach  und  füllt  ihn  in  Formen ; nur  einzelne  Sorten, 
z.  B.  den  Cheddar-Käse,  läfst  man  vorher  eine  Gärung  durch- 
machen. Die  Weichkäse  werden  nicht  geprefst. 

Zum  Färben  bedient  man  sich  geringer  Mengen  Safran 
oder  des  Farbstoffes  der  Orleansflechte.1) 

Das  Salz  fügt  man  dem  Bruche  zu,  ehe  er  in  die 
Formen  kommt,  oder  man  legt  den  fertigen  Käse  mehrere 
Tage  in  eine  Salzlösung  oder  reibt  den  aus  der  Presse  ge- 
kommenen eine  Zeitlang  täglich  mit  Salz  ein. 

Im  Käsekeller  reift  der  Käse,  d.  h.  er  geht  unter  dem 
Einflufse  von  Spalt-  und  Schimmelpilzen  Zersetzungen  ein. 
Die  weifse  Farbe  wird  eine  mehr  gelbliche,  durchscheinende, 
speckige.  Es  bilden  sich  aus  den  Eiweifskörpern  ähnlich 
wie  bei  der  Verdauung  Peptone,  später  wie  bei  der  Fäulnis 
auch  Leucin,  Tyrosin,  Butyl-,  Amyl-,  Methyl -Amin  und 
Ammoniak  neben  Milch-,  Butter-  und  Baldriansäure.  Ein  Teil 
der  Eiweifskörper  scheint  auch  in  Fett  überzugehen,  wenigstens 
beim  Roquefortkäse.  Die  genannten  Stoffe  sind  es  haupt- 
sächlich auch,  welche  dem  reifen  Käse  seinen  eigentümlichen 
pikanten  Geruch  und  Geschmack  mitteilen.  Beim  Emmen- 
thaler  Käse  zerfällt  etwa  die  Hälfte  des  Gaseins  auf  die 
beschriebene  Weise. 

Auch  das  Fett  im  Käse  geht  zum  Teil  in  flüchtige 
Fettsäuren  über,  teils  wird  es  verseift.  Dadurch  wird  der 
Käse  speckiger,  mehr  gummiartig  und  verliert  seine  bröckelige 
Beschaffenheit. 


’)  Yergl.  auch  S.  192  Aum.  und  193—194. 
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Die  sich  beim  Reifen  bildenden  Fettsäuren  und  die 
organischen  N>  haltigen  Basen  neutralisieren  sich  teilweise 
gegenseitig  und  mildern  sich  ab.  Derselbe  Käse  kann  daher 
sauer  und  schließlich  auch  wieder  alkalisch  reagiren. 

Der  Milchzucker,  welcher  hauptsächlich  aus  der  Molke 
in  den  Käse  gelangt,  zerfällt  beim  Reifen  zum  kleinen  Teil 
in  Milch-  und  Buttersäure,  zum  Teil  wandelt  ihn  die  Gärung 
in  Alkohol- und  C02  um.  Die  letztere  ist  die  Ursache  der 
Löcher  in  manchen  Käsesorten  besonders  in  den  Schweizer 
Sorten  und  der  aufgetriebenen  blasigen  Beschaffenheit  anderer 
Käse.  Zu  starker  Kochsalzzusatz  zum  Käsebruch  verhindert 
die  Alkoholgärung  des  Milchzuckers. 

Die  Salze  verändern  sich  nur  wenig  beim  Reifen. 
Vielleicht  bilden  sich  milchsaures,  buttersaures  oder  baldrian- 
saures Natron,  Kali  und  Kalk  in  kleinen  Mengen. 

Der  Wassergehalt  nimmt  ab  teils  durch  Verdunstung 
und  teils  dadurch,  dafs  bei  der  Spaltung  der  Eiweifs-  und 
Fettstoffe  Wasser  chemisch  gebunden  wird. 

Der  bedeutende  Unterschied  im  Geschmack,  Geruch, 
in  der  Festigkeit  und  im  Aussehen  der  verschiedenen  Käse- 
sorten ist  abhängig  von  der  verwendeten  Milch,  von  der 
verschiedenen  Art  der  Zubereitung,  der  weiteren  Behandlung, 
der  Reife  und  namentlich  auch  der  Temperatur  und  den 
sonstigen  Eigentümlichkeiten  in  den  Käsekellern. 

Im  Stilton-Käse  rufen  Pilzbildungen  eine  grüne  Färbung 
hervor.  Der  Roquefortkäse  reift  in  feuchten  kühlen  Felsen- 
grotten und  bei  der  Zubereitung  wird  ihm  schimmeliges 
geriebenes  Brot  (Penicillium  glaucum)  zugesetzt.  Auch  der 
Gorgonzala-Iväse  reift  in  Höhlen  in  der  Gegend  von  Codogno 
in  Italien.  Der  weifse  Puderstaub  in  den  Löchern  (Augen) 
des  Schweizerkäses  besteht  gröfstenteils  aus  Legionen  von 
Käsemilben. 


Nach  ihrer  Herkunft  kann  man  die  Käsesorten  am  besten 
in  5 Klassen  einteilen: 


16* 
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1.  Sauermilchkäse,  auch  Sauermilchquark,  Quark,  Quar- 
geln, Käsematte,  Topfen,  Ziger,  Handkäse  oder  Bauernkäse 
genannt,  wird  aus  saurer  abgerahmter  Milch  mitunter  auch  mit 
Zusatz  saurer  Buttermilch  hergestellt. 

Eine  Abart  davon  ist  der  durch  vorsichtiges  Eindampfen 
der  durchgeseihten  Molken  gewonnene  Molkenkäse,  Schotten- 
käse, oder  Mysost,  der  in  Skandinavien  viel  gegessen  wird. 

Die  Zusammensetzung  dieser  Käsesorten  ist  sehr  wech- 
selnd, z.  B.  schwankt  der  Wassergehalt  von  44  bis  76$, 
der  Gehalt  an  N-Substanzen  von  15  bis  41$,  an  Fett  von 
3 bis  8#  (Molkenkäse  bis  21$),  an  Milchzucker  etc.  von 
0.1  bis  4$  (Molkenkäse  hat  bis  zu  44  g Milchzucker),  an 
Salzen  von  1 bis  1 1 g. 

Es  gehören  hierher:  Der  frische  Quark,  der  Topfen, 
Ollmützer  Quargeln,  Voralberger  Ziger,  manche  Kümmel-  und 
Kräuterkäse,  z.  B.  Nieheimer,  die  sogenannten  Hand-  und 
Bauernkäse  und  auch  manche  sogenannte  Mainzer  Handkäse. 

Nach  freundlicher  Mitteilung  von  der  landwirtschaftlichen 
Versuchsstation  zu  Münster -W.  enthält  Mainzer  Handkäse 
aus  saurer  Magermilch  hergestellt : 

Wasser  Protein  Fett  Salze 
53.74  g 37.33  g 5.65  g 3.38  g. 

2.  Magerkäse  wird  hergestellt  aus  ganz  oder  teilweise 
abgerahmter  süfser  Milch  und  enthält  viel  weniger  Fett  als  Gasein. 
Er  kommt  in  den  Handel  als  harter  Käse  in  Form  der 
Schweizerkäse  und  auch  als  weicher  Käse  in  Backsteinform. 


Für  einen  Magermilch-Backsteinkäse  giebt  Strohmer1) 
. folgende  Zahlen  an  nach  Fleischmann: 


W 

E 

F 

KH 

S 

Backsteinkäse  .... 

73.1 

19.8 

2.8 

2.2 

2.1g 

Ostpreufs.  Magerkäse 2 ) . 

46.0 

30.0 

14.2 

4.0 

5.7  g 

Tilsiter  Käse 2) . . . . 

47.0 

33.0 

8.0 

5.4 

6.8  g 

1)  Strolimer,  1.  c.  Seite  169. 

ä)  Von  Kempe  und  Kries  in  Christburg  und  Czerwinsk ; 
vergl.  König,  Bericht  über  die  Hygiene -Ausstellung,  Berlin  1883. 
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Manche  limburger  Käse  gehören  hierher,  auch  manche 
Sorten  Schweizerkäse,  ferner  einige  Sorten  Parmesankäse, 
ebenso  giebt  es  tiroler,  schwedische  und  dänische  Mager- 
käse. Viele  Kümmelkäse  gehören  auch  dazu. 

3.  Halbfetter  Käse  wird  hergestellt  aus  einer  Mischung 
von  Abendabrahmmilch,  die  12  Stunden  gestanden  hat  und 
teilweise  entrahmt  wird,  und  von  ganzer  Morgenmilch.  Er 
enthält  annähernd  ^ — § so  viel  Fett  als  Gasein.  Es  gehören 
dazu  die  harten  Sorten,  als  der  sogenannte  Halbemmenthaler, 
der  nach  Strohmer  auch  in  Österreich  in  grofsen  Mengen 
gemacht  wird,  ferner  der  Groyer,  der  aus  der  italienischen 
Provinz  Reggio  stammende  Parmesankäse,  der  Oberengadiner 
und  Siementhaler  Käse,  der  in  der  Schweiz  und  namentlich 
in  Voralberg  viel  angefertigte  Battelmattkäse.  Auch  in  West- 
falen wird  sehr  viel  halbfetter  Käse  nach  holländischer  Manier 
produziert. 

Die  Weichkäse  dieser  halbfetten  Sorten  werden  meist 
nach  der  limburger  Manier  hergestellt  und  dann  als  Ziegel- 
oder Backsteinkäse  bezeichnet.  Sie  sind  ebenfalls  in  der 
ganzen  Welt  sehr  verbreitet  und  beliebt.  Nach  Strohmer 
gehören  in  Österreich  der  Schwarzenberger,  Marienhofer, 
Tanzenberger  und  Grottenhofer  Käse  zu  dieser  Gruppe. 

4.  Fettkäse  ist  der  aus  ganzer  Milch  (Vollmilch)  dargestellte 
Käse.  Sein  Fettgehalt  ist  durchweg  gleich  dem  Gaseingehalt, 
in  mehreren  Sorten  sogar  noch  gröfser. 

Zu  den  Fettkäsen  gehören  als  Weichkäse:  Der  Brie  und 
Romatour,  Rematour  (Remondour),  die  besseren  elsässer  und 
limburger  Käse,  der  Brinsen  oder  Liptauer  Käse  (Schafkäse 
aus  den  Karpaten). 

Von  den  fetten  Hartkäsen  nennen  wir:  den  Schweizer- 
käse, besonders  Emmenthaler,  den  besseren  Holländer,  den 
mit  Krebskraut  und  Leinöl  abgeriebenen  rotkrustigen  Edamer, 
den  Holsteiner,  den  Plagenberger,  den  aus  der  Mailänder 
Gegend  stammenden  Gorgonzaler,  den  mit  Orleans  und  Safran 
gelb  gefärbten  Chester,  Gloucester  und  Cheddar  aus  England, 
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den  besseren  Parmesan  und  den  aus  Schafmilch  bereiteten 
Roquefortkäse  des  französischen  Juragebirges  mit  seinen 
grünen  mit  Schimmelpilzen  besäten  Stellen. 

Sehr  viel  kommt  es  auch  auf  das  Alter  dieser  Käsesorten 
an.  Der  Milchzuckergehalt  nimmt  mit  dem  Alter  ab,  der 
Gehalt  an  N - haltigen  Stoffen  steigt  etwas,  der  an  Fett  ganz 
bedeutend.  Unter  den  von  König1)  mitgeteilten  Analysen 
findet  sich  ein  Roquefortkäse,  1 Monat  alt,  mit  31.23$, 
ein  anderer  Roquefortkäse,  ganz  alt,  mit  40.13$  Fett  ver- 
zeichnet. 


5.  Rahmkäse  oder  überfetter  Käse  ist  aus  Rahm  oder 
aus  ganzer  Milch  unter  Zusatz  von  Rahm  gewonnen.  Er 
enthält  bedeutend  mehr  Fett  als  Gasein.  Es  giebt  nur 
Weichkäse  in  dieser  Gruppe.  Es  gehören  hierher  von  franzö- 
sischen Sorten  der  Gervais,  Mont  d’or,  einige  Sorten  Brie- 
und  Roquefort  - Käse,  von  englischen  der  Stilton  - Käse,  von 
Schweizerkäsesorten  der  Neufchäteler  und  Gruyeres,  von 
italienischen  der  Slracchino  aus  der  Mailänder  Gegend.2) 

Die  verschiedenen  sogenannten  „Appetitkäschen“,  welche 
mit  Kapern,  Paprika,  Capsicum  und  ähnlichen  scharfen  Ge- 
würzen versetzt  sind,  seien  hier  nur  genannt,  um  davor  zu 
warnen,  denn  es  sind  rechte  Überreizer  und  Magenverderber. 
Man  soll  überhaupt  die  schwereren  Käsesorten  nur  am  Ende 
einer  Mahlzeit  in  kleinen  Mengen  geniefsen,  da  sie  dann 
durch  Anreizung  der  Absonderung  der  Verdauungssäfte  am 
besten  passen.  In  einigen  Gegenden  Deutschlands  ist  es 
aber  auch  Gebrauch , schon  gleich  nach  der  Suppe  ein 
Stückchen  Käse  herumzureichen.  Auch  streut  man  nicht 
selten  etwas  geriebenen  Käse  als  Gewürz  in  die  Fleischbrühe. 


1)  König,  1.  c.  S.  58. 

3)  Neuerdings  macht  auch  die  gräflich  Hachenberg’sche  Käserei 
im  Westerwald  Straccliino-  und  Gorgonzala  Käse  Auch  fertigt  man 
auf  Haus  Nachrodt  bei  Letmathe  i.  W.  einen  dem  Gervais  ähnlichen 
Rahmkäse  an  Die  Amerikaner  (Kanada)  gefallen  sich  in  der  Fabri- 
kation von  Riesenkäse.  Ein  solches  Ungetüm  hatte  bei  einer  Höhe 
von  1.2  m,  einem  Durchmesser  von  1.55  m und  einem  Umfang  von  5 m 
ein  Gewicht  von  2268  kg. 
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Als  Nahrungsmittel  betrachtet,  nimmt  der  Käse  einen 
sehr  hohen  Rang  ein.  1 Kilo  Käse  enthält  durchschnittlich1): 
5 mal  so  viel  Nährwerteinheiteh  als  mageres  Fleisch  u.  Eier, 


11 11 

1 U » n » 

V 

„ fettes  Fleisch, 
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9 
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als  diemeistenBrotsorten, 

^ T)  v » 

als  Kartoffeln  und  Milch, 

19 

1 — v n » 

,, 

„ Möhren. 

Allerdings  ist  er  auch  für  sich  allein  genossen  viel 
schwerer  verdaulich,  als  die  meisten  der  hier  mit  ihm  in 
Vergleich  gesetzten  Nahrungsmittel.  Besonders  gilt  dieses 
von  den  harten  halbfetten  Käsen,  während  frischer  Quark 
und  die  weicheren  fettreichen  Käse  im  allgemeinen  leichter 
ausgenutzt  werden.  Aber  auch  diese  werden  selten  längere 
Zeit  nach  einander  in  gröfseren  Gaben,  als  etwa  150 — 200  g 
pro  Tag  ohne  Verdauungsstörungen  vertragen.  Für  einige 
Tage  wird  Käse  sonst  nach  Versuchen  Arnold’s,  v.  Klenze’s 
und  Rubner’s  sehr  gut  ausgenützt,  ebensogut  fast,  als 
Fleisch  und  Eier  und  sein  Eiweifs  scheint  noch  etwas  besser 

’)  Nach  König,  1.  c.,  S.  321  und  322.  Bei  Berechnung  der 
Summe  der  Nährwerteinheiten  im  Kilogr.  ist  die  N -Substanz  mit  5, 
Fett  mit  3 und  Kohlehydr-ate  mit  1 multipliziert  und  alle  drei  Sum- 
men addiert. 
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zur  Resorption  zu  kommen,  als  das  der  Milch.  Interessant 
war  dabei  die  Beobachtung,  dafs  Käse  mit  Milch  zusammen 
genossen  selbst  leichter  verdaut  wird  und  auch  die  Ausnützung 
der  Nährstoffe  der  Milch  steigert.  Die  Käsestückchen  verhindern 
das  Gerinnen  der  Milch  zu  dicken  Klumpen  und  bieten  daher 
den  Verdauungssäften  eine  gröfsere  Oberfläche,  aufserdem 
wirkt  der  Käse  als  leichtes  Reizmittel  und  Gewürz.  Auch 
Maismehl  nützt  sich  mit  Käse  besser  aus,  als  allein  genossen, 
ebenso  Reis,  Makaroni  und  Weizenmehl.  Die  oberitalienischen 
Arbeiter  leben  oft  monatelang  fast  ausschliefslich  von  Po- 
lenta,1) d.  h.  Maismehlbrei  mit  etwas  Wasser  (mit  oder  ohne 
Milchzusatz)  und  geriebenem  Käse. 


Die  Rub ne r’ sehen  Untersuchungen  haben  ergeben: 


Speise 

Gewicht 

Es  wird  resorbirt.  in  Prozenten 

(trocken) 

E 

F 

KH 

s 

Milch  (allein)  . . . 

315  g 

94 

95 

100 

51 

Milch  mit  Käse  . . 

420  g 

96 

97 

100 

74 

Mais  (allein)  . . . 

641  g 

85 

83 

97 

70 

Mais  mit  Käse  . . . 

7S0  g 

93 

91 

96 

81 

Dafs  Käse  mit  Milch  leichter  verdaut  wird,  als  mit 
Kaffee,  Thee , Wein,  Bier,  Brot  und  Butter,  kann  ich 
auch  aus  persönlicher  Erfahrung  bestätigen.  Ich  habe  lü 
Tage  gelebt  mit  täglich  5 Litern  abgerahmter  Kuhmilch  und 
200  g Käse.  (Stracchino,  Romatour,  seltener  Schweizer, 
Gorgonzala  und  Holländer  Käse).  In  den  letzten  2 Tagen 
trat  etwas  Magendruck,  Aufstofsen,  Spannung  und  leichte 
Empfindlichkeit  in  der  Magengrube  auf  Druck  ein,  wenn  ich 
aber  früher  nur  2 — 3 Tage  lang  150 — 200  g Käse  ohne 
Brot,  Milch  und  clergl.  afs,  waren  diese  Erscheinungen  schon 
im  verstärkten  Mafse  vorhanden.  Bei  der  „Käse  mit  Milch 
kur  habe  ich  um  7 \ und  10  Uhr  Morgens,  um  1 Uhr  Mittags 
und  7 Uhr  Abends  je  50  g Käse,  mitunter  mit  etwas  Butter, 
zur  Milch  gegessen,  jedoch  nicht  bemerkt,  dafs  der  Käse  in 

')  Das  Polentamehl  wird  nur  aus  der  äufseren  kornartigen 
Schicht  des  Maiskorns  gewonnen,  enthält  also  last,  sämtliche  Eiweils- 
und  Fettstoffe  des  Maiskorns. 
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dieser  Form  Abends  mehr  „Blei“  ist,  als  zu  den  anderen 
Tageszeiten. 

In  den  gebräuchlichen  viel  kleineren  Gaben  auf  Butter- 
brot geschnitten,  gestrichen  oder  gerieben  macht  guter  Käse 
auch  nur  selten  Verdauungsstörungen.  Es  ist  dieser  Umstand 
um  so  wichtiger,  als  wir  im  Käse,  namentlich  in  den  mageren 
halbfetten  Sorten,  (sowie  in  der  Magermilch)  die  billigste  Quelle 
für  N- haltige  Nahrungsstoffe  aus  dem  Tierreiche  besitzen.  Feinere 
Käse  sind  dagegen  oft  so  teuer,  wie  Kaviar  und  Austern. 
Jn  der  Tabelle  auf  Seite  250  finden  sich  einige  Zahlen 
darüber  angegeben. 

Für  die  Behandlung  von  chronischen  Krankheiten,  denn 
für  acute  dürfte  Käse  nur  selten  passen,  ist  vor  Allem  der 
Zustand  des  Magens  zu  berücksichtigen.  Durchweg  gehören 
zum  Käsegenufs  gute  Verdauungsorgane  und  einzelne  Menschen 
können  ungestraft  aufserordentlich  grofse  Mengen  Käse  ver- 
zehren. Der  kleine  runde  pikante  „Mainzer  Käse“  mit  etwas 
Senf  und  Kümmel  bildet  im  nordwestlichen  Deutschland  bereits 
eine  ebenso  beliebte  Zuspeise  zum  sogenannten  „Dämrnerungs- 
schoppen“,  als  ein  Butterbrot  mit  Schinken  oder  einige  Sool- 
eier.  — Einzelne  Käsesorten  enthalten  zu  viel  Milchsäure  und 
fette  Säuren  oder  Ammoniak.  Durch  den  Reifungsprozefs 
wird  der  Käse  immer  ärmer  an  Milchzucker  und  reicher  an 
Säuren.  Man  thut  daher  gut,  nach  reichlichem  Käsegenufs 
jedes  Mal  etwas  doppeltkohlensaures  Natron  zu  verabreichen 
(s  Theelöffel  voll)  oder  einen  Sauerbrunnen  nachtrinken  zu 
lassen.  Es  tritt  dann  nicht  so  leicht  Magenübersäuerung  auf. 
Am  häufigsten  wird  wohl  bei  der  Behandlung  von  Fettsucht, 
Herzfehlern  mit  und  ohne  Wassersucht,  bei  gewissen  Formen 
der  Blutschwäche  und  auch  bei  der  Zuckerharnruhr  der 
Käse  als  öfter  zu  geniefsendes  Nahrungsmittel  empfohlen, 
wegen  seines  Reichtums  an  N-haltigen  Stoffen  und  Fett  und 
wegen  seiner  relativen  Armut  an  Kohlehydraten.  Da  der 
Arzt  in  den  meisten  Fällen  gerade  die  letztere  Eigenschaft 
des  Käse  verwerten  will,  so  soll  hier  eine  Käsetabelle  folgen, 
welche  ich  nach  dem  aufsteigenden  Gehalt  der  Käsesorten 
an  Milchzucker  zusammengestelll  habe. 
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Nähere  Bezeichnung  der  Kiisesorte 
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44.00 

39.10 

10.00 

2.50 

4.40 

45.92 

22.01 

27.17 

•p 

5.30 

52.94 

11.80 

29.75 

2.58 

2.93 

49.59 

16.13 

20.27 

2.90 

5.61 

1 kg  ca.2-50  M. 
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3.15 

5.35 

32.07 
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34.55 

3.32 

3.85 

51.90 

18.75 

21.00 

3.65 

4.70 

39.09 

25.09 

29.05 

3.70  4.55 

35.87 

29.48 

26.71 

3.72 

4.62 

1 kg  1.20  M. 

84.31 

29.21 

28.08 

3.86 

4.54 

36.28 

24.07 

30.26 

4.48 

4.91 

1 kg  1.20  JI. 

34.67 

23.90 

22.54 

5.04 

3.85 

35.50 

17  44 

40.80 

5.21 

2.05 

33.96 

27.68 

27.46 

5.89 

5.01 

Magerkäse. 

46.56 

29.85 

11.16 

7.98 

3.45 

47.12 

31.61 

7.36 

10.43 

3.42 

Sonst.  N-freie 

23.66 

8.90 

16.91 

137.81 

4.78 

38.17 

45.73 

12.27 

V 

3.83 

Stoffe  7.94 

31.00 

64.62 

3.48 

? 

0.90 

W 

E 

F 

Asche 

56.61 

36.42 

4.48 

2.49 

50  58 

42.37 

4.56 

2.49 

Straechino  di  Milano,  weich 
Briesenkäse  (Ungarn)  . . 

Quargeln  (Ollmütz  . 
Schwarzenberger  Käse  (Österreich 
Romatour,  halbweich,  . . . 

Emmenthaler  feine  Analyse]  . 
Gorgonzala,  mittelweich,  . . 

Gruyeres,  hart,  (Schweiz'  . . 

Halbfetter  Käse  (Westfalen)  . 
Limburger,  halbfetter,  . . . 

Parmesan,  hart  und  trocken, 

Hohen burger  Rahmkäse’)  . . 

Mainzer  Handkäse,  mittelweich, 
Cheddarkäse,  englischer,  hart, 
'Nieheimer  Käse,  zieml.  hart,  (westfäl.) 
Rottcnbucher  Klosterkäse1) 

Gervais,  weich,  (französisch) 

Brie,  ziemlich  weich.  . . . 

Roquefort,  trocken,  (Schafkäse) 

Stilton  (engl.)  . . . 

Camembert  (französisch) 

Limburger,  fetter,  weich, 

Holländer,  niittelfest  . . 

Gloucester,  „ . . 

Edamer,  „ . . 

Schweizer,  „ . . 

Neufchäteler,  weich,  alt, 

Chester  (englisch)  . . . 

Westfälischer  Käse,  frisch 
Kümmelkäse,  mager, 

Schwedischer  Molkenkäse 

Schabziger1) 

Ziger  


Voralberger  Sauermilchkäse,1)  aufsen 

„ » innen 

Magerer  Schweizerkäse,  älterer  . . 50.41 

Böbinger  Schlofskäse 48.34 

Gloucester  Käse  7 — 8 Wochen  alt  enthielt 
„ „ 5.V  Monat  „ 


41.96 

29.59 

7.44  £ 
2.85  % 
1.46  § 


3.99 
16.97 

Milchzucker. 


3.70 

5.10 


i,  Nach  v.  K lenze,  Chem.  Cintralhlatt  18S5,  Seite  537. 


Im  Allgemeinen  werden  gut  ausgereifte  Käse  am  besten 
zu  diätetischen  Zwecken  passen.  Man  hüte  sich  aber,  die- 
selben zu  lange  und  in  zu  grofsen  Mengen  zu  verabreichen. 

Wenn  man  obige  Tabelle  genau  durchmustert,  so  ergiebt 
sich,  dafs  von  den  Käsesorten  am  reichsten  enthalten: 

1.  Wasser:  Gervais,  Camembert,  Brie  und  Romatour; 

2.  Casein : Ziger,  Parmesan,  Ollmützer Quargeln,  Emmen- 

thaler  und  Westfälischer  Käse; 

3.  Fett:  Neufchäteler,  Stracchino  und  Roquefort; 

4.  Kohlehydrate:  Chester,  westfälischer,  Kümmel-  und 

Molken -Käse; 

5.  Salze:  Quargeln,  Romatour,  Parmesan; 

6.  Casein  und  Fett : Emmenthaler,  Roquefort,  Parmesan, 

Gruyeres,  Cheddar; 

7.  Casein  und  Zucker:  Kümmel -Käse,  Holländischer, 

Westfälischer  und  Gloucester; 

8.  Fett  und  Zucker:  Chester,  Edamer,  Neufchäteler, 

Roquefort,  Cheddar; 

9.  Casein,  Fett  und  Zucker:  Roquefort,  Emmenthaler, 

Parmesan,  Gloucester,  Chester,  Edamer. 

Dagegen  enthalten  am  wenigsten 

1.  Wasser:  Roquefort,  Parmesan,  Emmenthaler; 

2.  Casein:  Gervais,  Brie,  Neufchäteler; 

3.  Fett:  Ziger,  Quargeln,  westfälische  und  Kümmelkäse, 

Parmesan,  Brie,  Romatour,  Camembert; 

4.  Zucker:  Stracchino,  Briesenkäse,  Schwarzenberger, 

Romatour,  Gorgonzala; 

5.  Salze:  Neufchäteler,  Gervais,  Kümmelkäse; 

ü.  Casein  und  Fett:  Brie,  Camembert,  Gervais,  Romatour 
und  Kümmelkäse; 

7.  Casein  und  Zucker:  Gervais,  Brie,  Romatour,  Briesen- 

Käse,  Neufchäteler; 

8.  Fett  und  Zucker:  Ziger,  Quargeln,  halbfetter  Käse 

aus  Westfalen,  Romatour,  Parmesan; 

9.  Casein,  Fett  und  Zucker : Brie,  Gervais,  Camembert, 

Romatour,  Quargeln,  halbfette  Käse. 
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Nach  dem  Ergebnisse  dieser  Durchmusterung  scheint 
der  Schweizer  Käse  eine  glückliche  Mitte  innezuhalten,  da 
er  nirgends  genannt  wird. 

Verfälschungen  von  Käse  kommen  selten  vor.  Mitunter 
sollen  Kunstbutter,  Mehl,  oder  geriebene  gekochte  Kartoffeln 
darunter  gearbeitet  werden.  Betupfen  mit  verdünnter  Jod- 
tinktur würde  durch  Blaufärbung  das  Stärkemehl  leicht  nach- 
weisen.  — Angeschnittene  Käse  schlägt  man  am  besten  in 
ein  Tuch  ein,  welches  mit  Wein,  Bier  oder  Salzwasser  ge- 
tränkt ist.1) 

Aus  bleihaltigen  Staniolhiillen  kann  Blei  in  den  Käse 
übergehen.  Man  schneide  daher  die  äufserste  Käserinde  ab. 

Ähnlich  wie  in  der  Wurst  kann  sich  auch  im  verdor- 
benen Käse  ein  gefährliches  Käsegift  entwickeln  aufser  den 
bekannten  allerliebsten  Käsemaden.  Solcher  Käse  soll  auf- 
fallend bitter  und  kratzend  schmecken.  — Aufsergewöhnlich 
faul  und  sauer  riechenden  oder  schimmeligen  Käse  zu  essen 
ist  selbstverständlich  Niemanden  anzuraten. 

Zum  Schlüsse  des  Käsekapitels  kann  ich  es  mir  nicht 
versagen,  noch  ein  Rezept  hierherzusetzen  für  ein  in  meinem 
Haushalte  oftmals  erprobtes  Käsegericht,  welches  eine  sehr 
angenehme  Fastenspeise  bildet.  Für  4 Personen  nehme  man: 
250  g Schweizer,  Holländer  oder  Parmesan -Käse, 
kurzum  harten  Käse,  der  sich  reiben  läfst, 
500  g Makaroni,  und  50 — 60  g Butter. 

Man  läfst  etwas  Butter  in  einer  Pfanne  oder  Bratschüssel 
aus,  streut  etwas  Paniermehl  hinein  und  bringt  nun  immer 
schichtenweise  Makaroni,  geriebenen  Käse  und  Butter  über 
einander.  Das  Ganze  mufs  mäfsig  angebraten  werden. 

Mit  600  g Makaroni,  200  g Parmesankäse  und  ca.  30  g 
Fett  würde  der  Bedarf  eines  Erwachsenen  bei  mäfsiger 
Thätigkeit  für  24  Stunden  hinreichend  gedeckt  sein;  700  g 
Parmesankäse  allein  decken  ihn  auch,  oder  200  g Parmesan- 
käse, 600  g Weizenbrot  und  50  g Fett. 

i)  Nach  Wiel  soll  der  Käse  erst  einige  Stunden  vor  dem 
Servieren  mit  etwas  Rheinwein  angefeuchtet  und  sonst  in  einem  mit 
Salzwasser  angefeuchteten  Leinentuch  aufbewahrt  werden. 
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Die  Eier. 

Von  den  Eiern  kommen  die  der  Vögel  am  häufigsten 
auf  den  Tisch.  Die  Schale  derselben  besteht  aus  kohlen- 
saurem mit  etwas  phosphorsaurem  Kalk  und  ist  mit  vielen 
feinen  Öffnungen  oder  Poren  versehen,  welche  dem  jungen 
Vogel  während  der  Brütezeit  Luft  zuführen,  jedoch  auch  das 
Faulwerden  der  Eier  bei  längerem  Lagern  ermöglichen.  Man 
kann  sich  merken,  dafs  im  Mittel: 

12$  des  Gewichtes  eines  Eies  auf  die  Schale  kommen. 

30  fj  „ „ „ das  Eigelb 

5S  (}  „ n n » » » Eiweifs  „ 

Von  den  bekannten  Eiersorten  wiegt: 


Nähere  Bezeich- 
nung. 

Cesamtgew. 

s 

Dareh- 

schnitt 

g 

Eiweifs 

g 

Eigelb 

g 

Schale 

g 

Bemerkungen 

1 Hühnerei  . . 

45-70 

53 

31 

16 

6 

ca.  12  £ Fett. 

1 Entenei.  . . . 

50-90 

70 

40 

21.6 

8.4 

ca.  15#  Fett. 

1 Gänsei  .... 

120-180 

150 

87 

45 

18 

1 Seemövenei  . 

80-130 

105 

61 

31.5 

12.5 

1 Truthennenei 

70—120 

95 

56 

24 

10 

Durchschnitt  von 

1 Ivihitzei  . . . 

20-30 

25 

14.5 

7.5 

3 

5 Eiern. 

Ivibitz-  und  Truthennen-Eier  können  als  Delikatessen 
gelten.  An  der  Nordsee  werden  Seemöveneier  vielfach 
verspeist. 


Nach  König  enthält  ein  Hühnerei  in  Prozenten: 


W 

E 

F Milchzucker 

S 

Eiereiweifs  . . . 

. 85.8 

12.7 

0.30 

0.70 

0.60 

Eigelb  (Dotter) 

. 50.8 

16.2 

31.80 

0.19 

1.10 

Gesamtei  . . . 

. 73.7 

12.6 

12.10 

0.50 

1.10 

1 Hühnerei  zu  50 

g 

(Inhalt) 

. 36.85  g 

6.3  g 

6.05  g 

0.25  g 

0.55  g 

Das  Weifse  des  Eies  ist  nach  allen  Richtungen  von 
einem  Netze  feiner  Häutchen  durchzogen,  weshalb  es  bei 
vorsichtiger  Entleerung  aus  der  Schale  eine  zusammen- 


hängende  Masse  bildet.  Der  Eiweifsstoff'  ist  in  Wasser  löslich, 
kann  mit  Wasser  geschüttelt  getrunken  werden  und  läfst 
sich  leicht  zu  Schaum  schlagen.  — Unter  den  Salzen  wiegen 
die  Chloride,  besonders  Kochsalz,  vor. 

Der  Eidotter  ist  in  eine  feine  durchsichtige  Eiweifshülle 
eingeschlossen.  Er  ist  viel  nahrhafter,  als  das  viel  mehr 
Wasser  und  viel  weniger  Fett  enthaltende  Eierweifs  und 
enthält  einen  eigentümlichen  Eiweifsstoff  Vitellin  = Eiweifs 
-j-  Lecithin.  Diese  Globulinsubstanz  ist  nur  in  Salzlösungen 
löslich. 

Die  Fettstoffe  des  Dotters  sind  in  kleine  Fettkügelchen 
eingeschlossen,  die  in  der  Flüssigkeit  des  Eigelbs  schwimmen, 
ähnlich  wie  die  Milchkügelchen  in  der  Milch.  Die  Fette  be- 
stehen aus  Olein,  Palmitin  und  etwas  Stearin.  Auch  etwas 
Cholesterin  läfst  sich  im  Eigelb  nachweisen.  Von  den  zwei 
Farbstoffen  des  Eigelbs  ist  der  eine  eisenhaltig.  Von  Salzen 
enthält  das  Eigelb  ziemlich  viel  Kalium-  und  Calcium - 
Phosphat. 

Das  gesamte  Ei  hat  eine  alkalische  Asche.  — Die  Eier- 
weifs-Asche  ist  stark  alkalisch. 

Die  Eidotter- Asche  reagirt  sauer  wegen  der  freien 
Phosphorsäure , welche  sich  bei  der  Verbrennung  durch 
Zersetzung  des  Lecithins  bildet. 

Der  Geschmack  und  die  hellere  oder  dunklere  Färbung 
des  Eies  hängt  viel  vom  Futter  ab.  Hühner  müssen  grasen 
und  wurmen  können  und  Kalk  (zerquetschte  Eierschalen) 
zum  Futter  erhalten.  Maikäfer  färben  das  Eigelb  dunkel. 
Bei  Fütterung  mit  Korn  und  Kartoffeln  mit  spärlichem  Grün- 
futter im  Stall  werden  die  Eier  sehr  hell,  fast  weifs.  — Die 
Ente  legt  noch  fleifsiger,  als  die  Henne. 

Was  den  Nährwert  der  Eier  angeht , so  würde 
die  nötige  Eiweifsmenge  mit  etwa  18  Stück  Hühnereiern  _ 
gedeckt  sein , die  Kohlenstoffmenge  jedoch  erst  mit  etwa 
43  Stück. 


E F KH 

32  Eier  enthalten  . . 201.6  g 193.6  g 8 g 

Bedarf  nach  V o i t : . 110.0  g 50.0  g 500  g 

-f-  91.6  = “t~  104.7 

-\- 143.6  = + 344.4 

+ S.o 

457.1 

Geniefst  man  also  täglich  die  kolossale  Menge  von  32 
Hühnereiern,  so  würde  man  noch  ein  kleines  Defizit  entspre- 
chend ca.  43  g Kohlehydraten  haben.  So  grofse  Mengen  werden 
indefs  weder  lange  vertragen,  noch  ausschliefslich  gegessen 
dem  Geschmack  genügend  passen,  zumal  Eier  eigentümlicher 
Weise  schneller  sättigen,  als  entsprechende  Mengen  Fleisch. 
20  bis  24  Hühnereier  habe  ich  übrigens  mehrere  Wochen 
lang  täglich  essen  können,  ohne  wesentliche  Verdauungs- 
störung. Nach  den  Rubner’schen  Ausnützungsversuchen 
wird  von  der  Trockensubstanz  gesottener  Eier  Alles  bis  auf 
5.2#  ausgenutzt  und  zwar  das  Eiweifs  bis  auf  Spuren,  die 
Fettsubstanzen  bis  auf  ca.  3#. 

Ein  Hühnerei  ist  = 40 — 50  g Fleisch  = 150  ccm  Milch, 

10  Stück  also  = 4 kg  (1  Pfund)  Fleisch  = \\  Litern  Milch. 

Was  die  Verdaulichkeit  der  Eier  angeht,  so  ist  dieselbe 
mindestens  ebenso  gut,  als  die  vom  fetten  Fleisch.  Ich  habe 
einmal  bei  mir  selbst  2 Stunden  nach  dem  Genüsse  von  6 
mit  Speck  gebackenen  Eiern  mit  der  Ne  lat  on 'sehen  Magen- 
sonde etwas  Mageninhalt  ausgehebert.  Derselbe  reagirte 
stark  sauer  (wie  bei  Diabetikern  gewöhnlich)  und  stellte 
einen  dünnen  gelben  Brei  vor.  Fett  und  Eiweifs  war  nur 
in  ganz  feiner  Verteilung  darin,  ähnlich  wie  die  Muttermilch 
bei  Kindern  im  Magen  gerinnt.  Von  irgend  welcher  Klumpen- 
bildung war  keine  Rede.  Rohe  (namentlich  gequirlte),  weich- 
gekochte, weich  gedämpfte  und  weichgebackene  Eier  sind 
gewifs  im  Ganzen  den  harten  Formen  vorzuziehen,  jedoch 
vertragen  gesunde  Magen  auch  hartgekochte  Eier  ganz  aus- 
gezeichnet, wenn  dieselben  nur  gut  zerkleinert  werden.  Bei 
schwacher  Verdauung  giebt  man  aber  am  besten  gequirlte  Eier. 


Die  Häute  von  Eiweifs  und  Dotter  werden  dabei  zerstört 
und  der  Inhalt  g'leichmäfsiger  und  den  Verdauungssäften 
leichter  zugänglich  gemacht.  Man  darf  die  Flüssigkeiten  zum 
Ei  nur  nicht  in  gröfseren  Mengen  auf  einmal  und  nicht  zu 
heifs  zugiefsen,  da  dann  das  Eiweifs  zu  Flocken  gerinnt. 
In  erster  Linie  eignen  sich  Rahm  und  Milch,  Haferschleim, 
Reis-  und  Gerstegrütze  zum  Anquirlen  mit  Ei.  Auch  Eigelb 
mit  Zucker  ist  ein  vorzügliches  Stärkungsmittel.  Viele  lieben 
eine  Tasse  warmen  Kaffee,  Thee,  Chokolade  oder  Fleisch- 
brühe mit  einem  Eigelb  oder  ganzen  Ei  angerührt.  Andere 
ziehen  W eifswein  mit  Zucker  oder  Tokayer  oder  Bier  mit  Ei 
und  Zucker,  oder  Cognac,  Rum  oder  Arrac  mit  Ei  vor.  Das 
Eierbier  trinkt  man  gewöhnlich  warm,  doch  können  Einige 
es  besser  kalt  nehmen.  Die  übrigen  Alkoholica  werden 
meistens  kalt  angerührt.  Für  Diabetiker  kann  man  ein 
warmes  Getränk  anfertigen  lassen , welches  noch  weniger 
Kohlehydrate  enthält  als  schwarzer  Kaffee  oder  Thee  ohne 
Zucker  und  Milch,  und  namentlich  die  ewige  Bouillon  angenehm 
ab  wechseln  kann.  Man  quirlt  ein  Ei  mit  warmem  Wasser 
an,  etwa  250  g und  setzt  eine  Spur  Saccharin  zu.  — Leicht 
verdaulich  ist  auch  ein  feinflockiger  Eiereinlauf  in  Suppen, 
ferner  ganz  lockere  Eierklöschen,  Eierschaum  mit  Obstmus 
angerührt,  Eiercremes  und  Eierpuddings,  Eieraufläufe  und 
Eierbisquits.  Das  Lockern  geschieht  gewöhnlich  mittelst 
Eierschnees  (Eierschaums).  Auch  die  sogenannten  Omelettes, 
Eierkuchen  in  der  Pfanne  gebacken,  sollte  man  immer  mit 
Eierschaum  locker  backen.  Sie  sind  dann  viel  verdaulicher, 
als  im  festen  mehlpfannkuchenähnlichen  Zustande.  Man 
setzt  den  Eierschnee  immer  zuletzt  zu  und  nimmt  das  Omelette 
aus  der  Pfanne,  wenn  noch  nicht  alle  Luft  durch  das  Backen 
wieder  ausgetrieben  ist.  Mit  etwas  gutem  Fett  weich  ge- 
backen sind  Eier  auch  nicht  schwer  zu  verdauen,  ebenso- 
wenig wie  wachs-  oder  butterweich  gekochte  Eier.  Dagegen 
gehen  hartgekochte,  hartgebackene  und  sogenannte  Spiegel- 
eier mit  hartgeronnenem  Eiweifs,  wenn  dieselben  nicht 
zerrieben  oder  doch  gut  gekaut  werden,  leicht  bei  ihrem 
längeren  Aufenthalt  im  Magen  in  Zersetzung  über,  entwickeln 
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H .,  S und  Buttersäure,  welche  übelriechende  Blähungen, 
aber  auch  vorübergehende  und  bleibende  Verdauungs- 
störungen herbeiführen  können. 

Zugabe  von  Salz,  etwas  Senf  und  Essig  erleichtert  die 
Verdauung  der  harten  Eier;  Sooleier  sind  beispielsweise 
durchweg  leicht  zu  verdauen.  Daher  passen  auch  saure 
Saucen  und  Senfsaucen,  sowie  saure  Salate  und  salzreiche 
Gemüse,  wie  Spinat,  sehr  gut  zu  harten  oder  wachsweichen 
Eiern. 

Das  Dämpfen  der  Eier  kann  ich  sehr  empfehlen. 
Gedämpfte  Eier  werden  viel  saftiger  und  gleichmäfsiger 
weich,  als  gebackene.  Man  rührt  die  rohen  Eier  mit  etwas 
Salz  gut  an,  läfst  ein  wenig  Bratensauce,  Knochenmark 
oder  gute  Butter  oder  pancreatisches  Fett  oder  Speck 
aus,  thut  die  Eier  hinein  und  deckt  das  Töpfchen  gut 
zu;  sie  werden  dann  mit 'dem  kleineren  Töpfchen  in  einem 
gröfseren  Topf  mit  Wasser  auf  dem  Feuer  gedämpft,  einige- 
mal umgerührt  und  geraten  immer  gleichmäfsig  gut. 
Angenehm  ist  Zusatz  von  Bratensauce  oder  etwas  Fleisch- 
Exlrakt  zu  den  Eiern,  wenn  man  backen  oder  dämpfen 
will.  — 

Beim  Kochen  der  Eier  legt  man  dieselben  am  besten 
mit  einem  kleinen  Eiernetz  in  das  kochende  Wasser,  aber 
nicht  in  eine  grofse  Menge  kochenden  Wassers,  da  dann 
durch  zu  plötzliche  Ausdehnung  des  Inhaltes  die  Schale  leicht 
platzt  und  zu  viel  Eiweifs  auskocht.  Bringt  man  sie  dagegen 
in  eine  kleine  gerade  zur  Bedeckung  genügende  Menge 
Wassers,  so  kühlen  sie  das  kochende  Wasser  ein  wenig  ab 
und  es  kann  etwas  Wasser  mit  Eiweifs  und  Salzen  aus 
dem  Ei  nach  aufsen  in  das  Wasser  übergehen,  wobei  die 
Schale  ganz  bleibt.  Zugleich  tritt  etwas  Wasser  durch  die 
Eierschale  nach  innen.  Man  soll  deshalb  die  Eier  auch  nicht 
in  schmutzigem  Wasser  kochen.  Die  beste  Kochzeit  für 
ein  Hühnerei  ist  3 \ bis  4}  Minuten,  Salat-  und  Sooleier 
kann  man  auch  5 Minuten  im  kochenden  Wasser  lassen. 
Gänseeier  haben  etwa  7 Minuten  nötig. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Ostereier  färbt  man  am  besten  gar  nicht,  da  fast  stets 
Farbstoff  an  das  Eiweifs  übergeht,  sondern  beklebt  sie  mit 
Abziehbildern,  buntem  Papier  u.  s.  w. 

Will  man  mit  Eiweifs  trübe  Flüssigkeiten  klären,  so 
kocht  man  dieselben  damit  und  entfernt  die  Flocken  wieder 
durch  Filtrieren  mit  einem  feinen  Sieb,  durch  eine  Serviette 
oder  Filtrirpapier.  Eiweifswasser  ist  ein  gutes  Mittel  bei 
Brechdurchfällen  der  Kinder  und  der  Erwachsenen  und 
Gegenmittel  bei  den  meisten  Vergiftungen,  da  es  die  Auf- 
saugung der  Gifte  durch  Bildung  von  Metallalbuminaten 
verzögert  und  die  örtliche  Einwirkung  auf  die  Schleimhäute 
der  Speiseröhre  und  des  Magens  abmildert. 

Folgende  Vorschrift  für  einen  leicht  verdaulichen  und 
wohlschmeckenden  Eierpudding  kann  für  Fettleibige  und 
allenfalls  auch  für  Diabetiker  eine  angenehme  Abwechslung 
in  den  Eierspeisen  bieten. 

Man  nehme  das  Gelbe  von  10  Eiern  und  zerrühre  es 
tüchtig  mit  2 bis  3 Efslöffel  voll  von  einer  1 #igen  Lösung 
von  Saccharin  mit  \ £ Natr.  bicarbon.  in  Aq.  destillata. 
Mittlerweile  müssen  einige  Apfelsinen  und  Gitronenschalen 
in  etwa  200  ccm  Weifswein  ausgezogen  werden  während 
10—15  Minuten.  Man  löse  noch  20 — 30  g Gelatine  in  etwas 
heifsem  Wasser  auf  und  tröpfle  den  Saft  einer  Gitrone  oder 
eine  entsprechende  Menge  2|-§iger  Citronensäureauflösung 
hinein.  Dann  rührt  man  Alles  durcheinander , setzt 
schliefslich  den  Schaum  von  5 — 6 Hühnerei weifs  hinzu  und 
füllt  die  Masse  in  eine  Form.  Die  4 bis  5 übrig  bleibenden 
Eiweifs  lassen  sich  anderweitig  in  der  Küche  verwerten. 
Nimmt  man  dieselben  auch  hinzu  und  verwendet  weniger 
Gelatine,  so  erhält  man  statt  eines  Puddings  einen  Eiercreme. 
Zusatz  von  1 Efslöffel  voll  Cognac,  Arrac  oder  Rum  macht 
diese  Speise  noch  wohlschmeckender.  — 

Was  die  sogenannten  Eierkuren  angeht,  so  wollen  wir 
uns  merken,  dafs  der  Tagesbedarf  eines  mäfsig  thätigen 
gesunden  erwachsenen  Mannes  nach  V o i t gedeckt  wird  mit 
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12  Eiern  und  800  g Weifsbrot  oder 

18  „ „ 600  g „ 

21  „ „ 500  g 

10  r „ 2i  Litern  Kuhmilch  oder 

7 „ „ ' 3 „ Kuhmilch. 

6 Eier  entsprechen  nämlich  etwa  200  g Weifsbrot  oder 
1 Liter  Kuhmilch. 

Wiel  versichert,  einzelne  Magenkranke  jahrelang  mit 
Eiern  und  Brot  ernährt  zu  haben.  Die  Hauptregel  ist  bei 
solchen  Kuren,  mit  etwa  der  Hälfte  der  vollen  Tagesration 
anfangen  zu  lassen.  Vielen  mageren  und  blutarmen  Personen 
bekommt  eine  solche  Eierkur  aufserordentlich  gut. 

Kann  man  noch  30  g Fett  zugeben,  so  dürfen  dafür 
ungefähr  3 Hühnereier  ausfallen. 


Von  sonst  beliebten  Eierspeisen  enthalten: 


Nähere  Bezeichnung. 

Eiw. 

, s 

Fett 

g 

IvH 

g 

2 Eigelb  mit  2 Tkeelöffeln  voll  Zucker  . . . 

5.40 

10.6 

10.0 

Liter  Bier,  15  g Zucker,  2 ganze  Hühnereier 

17.00 

14.0 

46.0 

Jl 

4 33 

Bier,  7.5  g Zucker,  1 Eigelb  .... 

5.00 

6.5 

22.0 

A 

4 33 

Bouillon,  1 Eigelb • 

4.50 

5.5 

— 

4 „ 

Milch,  1 Eigelb 

11.25 

14.2 

12.0 

4 n 

Rheinwein,  1 Eigelb,  7.5  g Zucker  . . 

2.75 

5.61) 

7.0 

1 

4*  3? 

Kaffee  (6.5  : 250),  1 Eigelb,  7.5  g Zucker 

2.90 

5.6 

8.0 

1 

4 33 

Chokolade  (30 : 250),  1 Eigelb,  7.5  g Zucker 

4.25 

10.0 

30.0 

Eierpudding  nach  obiger  Vorschrift  (100  g)  . . 

9.50 

9.0 

1.2 

Wenn  die  Eier  älter  werden,  so  sind  sie,  besonders 
die  bereits  bebrüteten,  sehr  der  Zersetzung  ausgesetzt.  Aus 
dem  Schwefel  und  den  phosphorhaltigen  Verbindungen  der 
Eiweifsstoffe  bilden  sich  Schwefel-  und  Phosphorwasserstoff. 
Aufserdem  entwickeln  sich  die  sonstigen  bekannten  Zer- 
setzungsprodukte der  Fäulnis  der  Fette  und  Eiweifsstoffe. 
Es  giebt  kaum  einen  unangenehmeren  Geruch,  als  den  eines 
gründlich  faulen  Eies.  Es  ist  daher  von  Bedeutung,  frische 
unverdorbene  Eier  mit  Sicherheit  erkennen  zu  können.  Da 
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’)  2.5  Alkohol. 


Hühnereier  beim  Liegen  an  der  Luft  im  Durchschnitt  pro 
Tag  und  Stück  0.3— 0.4  g durch  Austrocknen  an  Gewicht 
verlieren,  so  kann  man  das  specifische  Gewicht  zur  Unter- 
suchung auf  die  Frische  des  Eies  benützen.  In  einer  Lösung 
von  30  g Kochsalz  in  {-  Liter  Wasser  sinken  ganz  frische 
Eier  langsam  unter,  während  drei  Tage  alte  mitten  im 
Salzwasser  und  acht  Tage  alte  oder  bebrütete  völlig  oben 
schwimmen. 

Die  Eierhändler  nehmen  die  Eier  in  die  hohle  ITand  und 
halten  sie  wagrecht  gegen  das  Helle.  Das  frische  gute  Ei 
ist  hellrötlich  durchscheinend,  das  schlechte  hat  dunkle  Stellen. 
Alte  oder  verbreitete  Eier  schwappen  beim  Schütteln,  da  sie 
durch  die  längere  Verdunstung  beim  Liegen  oder  durch  das 
Bebrüten  einen  gröfseren  Luftraum  am  stumpfen  Ende  be- 
kommen haben. 

Um  zu  verhindern,  dafs  durch  die  zahllosen  Poren 
der  Eischale  fäulniserregende  Pilzsporen  in  das  Innere  ein- 
dringen,  dichtet  man  diese  Poren  mit  Kalkwasser,  Leinöl, 
Wasserglas,  Vaselin  mit  Salicyl,  Wachs,  oder  überzieht  sie 
mit  Lehm.  Aus  dem  Kalkwasser  scheidet  sich  an  der  Luft 
allmählich  kohlensaurer  Kalk  aus,  der  die  Poren  verstopft. 
Die  Eischale  wird  rauh  und  blendend  weifs.  Der  Inhalt 
nimmt  aber  etwas  Geschmack  an  und  das  Eiweifs  läfst 
sich  schlecht  zu  Schnee  schlagen.  — Gebrannter  Kalk  löscht 
sich  leicht  mit  AVasser.  Man  nimmt  einige  Efslöffel  voll 
frisch  gebrannten  Kalk,  löscht  ihn  mit  etwa  1 Liter  Wasser 
und  setzt  nachher  10  bis  30  Liter  AVasser  zu,  (1  : 700 
ist  das  chemische  Mischungsverhältnis)  läfst  24  Stunden 
stehen,  giefst  das  klare  Kalkwasser  in  den  Topf  oder  das 
Fafs  mit  Eiern  und  bewahrt  sie  an  einem  kühlen  Orte  auf, 
vor  Frost  geschützt. 

Leinöl  eignet  sich  sehr  gut  zum  Gonserviren  der  Eier, 
ebenso  auch  Mohnöl.  Nach  3 — 6 Monaten  verlieren  mit  diesen 
Ölen  bestrichene  Eier  nur  2.2  bis  4.5#  an  Gewicht,  behalten 
einen  leidlichen  Geschmack  und  normalen  Geruch,  während 
nicht  überzogene  Eier  18#  in  derselben  Zeit  verlieren  und 
einen  fauligen  Geruch  annehmen  können. 
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Auch  Wasserglas  ist  nicht  unpraktisch  zum  Bestreichen 
der  Eier. 

Durch  halbstündiges  Einlegen  der  Eier  in  eine  wässerige 
Salicylsäure  (3  : 1000)  kann  man  gleichfalls  die  Verderbnis 
auf  längere  Zeit  abhalten,  ebenso  durch  Bestreichen  mit 
3{Jigem  Salicylvaselin.  Nach  von  mir  angestellten  Versuchen 
halten  sich  mit  Leinöl  bestrichene  Eier  zwar  lange  (von 
April  bis  in  den  Spätherbst),  jedoch  schmecken  dieselben  im 
Anfänge  recht  stark,  nach  ca.  4 Monaten  erst  schwächer 
nach  Leinöl.  Auch  Wasserglas -Eier  können  bei  Weitem 
nicht  mit  frischen  concurrieren.  Mit  Kalkwasser,  Salicyl- 
säurelösung  oder  Salicylvaselin  habe  ich  noch  keine  persön- 
liche Erfahrungen  gemacht.  — Lagert  man  Eier  längere 
Zeit,  so  mufs  man  dieselben  alle  8 bis  14  Tage  umlegen. 
Altes  muffiges  Ivorn  teilt  ihnen  schon  bald  einen  unange- 
nehmen Geruch  und  Geschmack  mit.  Am  besten  legt  man 
sie  in  Kleie  oder  reines  Stroh  (Häcksel),  Sand,  Sägespäne 
oder  Asche  oder  auf  durchlöcherte  Eierbretter.  Will  man  sich 
das  Wenden  der  Eier  ganz  bequem  machen,  so  packe  man  sie 
zwischen  dicke  Schichten  von  trockener  Kleie,  Sägespänen, 
Asche,  Papier  oder  ganz  reinem  kurzgeschnittenen  Stroh  in 
mit  Schieberdeckeln  versehene  Kisten,  bewahre  sie  an  einem 
trockenen  frostfreien  Orte  auf  und  kehre  die  Kisten  alle  8 
Tage  oder  noch  öfter  um. 

Gefrorene  Eier  müssen  in  kaltem  Wasser  wieder  auf- 
getaut werden. 

Die  passenden  Monate  für  den  Einkauf  von  Vorräten 
an  Eiern  sind  der  August  und  der  September. 

Eierconserven  stellt  man  her  durch  Trocknen  des 
Eies  an  warmer  Luft.  Das  Eiweifs  darf  dabei  nicht 
gerinnen.  Man  rührt  die  Gonserve  beim  Gebrauch  mit 
warmem  Wasser  an.  — Effner  in  Passau  soll  sehr  gute 
Fabrikate  liefern.  — 

Als  Nahrungsmittel  dienen  auch  öfters  die  Eier  einiger 
Reptilien  und  Fische.  Die  Indianer  verzehren  die  Eier 
der  Schildkröten  und  des  Kaimans.  Auch  die  Eier  (der 


Rogen)  und  die  Milch  (der  Samen)  der  Heringe,  Forellen, 
Barsche,  Hechte,  Störe,  Karpfen  werden  oft  gegessen. 
Weifsfische  und  Barben  haben  dagegen  Rogen  bei  sich, 
welcher  Brechdurchfall  erregt.  Unter  Caviar  versteht  man 
eingesalzene,  von  Flauten  und  Fasern  befreite  Eier  verschie- 
dener Fische  vorzüglich  des  Flausen  und  des  Stör.  Der  Caviar 
besitzt  einen  bedeutenden  Nährwert  (31.9  § Eiweifs  und  14.14# 
Fett),  ist  aber  leider  sehr  teuer.  Manche  Kranke  und  Re- 
convalescenten  lieben  ihn  sehr,  besonders  als  Ersatzmittel 
der  Butter.  Geröstetes  Brot  mit  etwas  Caviar  ist  eine  pikante 
appetiterregende  und  gut  verdauliche,  beliebte  Zusammen- 
stellung. 


2.  Nahrungsmittel  au«  dem 
Pflanzenreiche. 


Allgemeines. 

Die  bis  dahin  besprochenen  Nahrungsmittel  zeichneten 
sich  ihrem  Gehalte  nach  aus  durch  Armut  an  Kohlehydraten 
mit  Ausnahme  der  milchzuckereichen  Milch.  Wir  haben 
jetzt  den  grünen  und  bunten  Schmuck  unserer  schönen  herr- 
lichen Gotteserde  zu  durchmustern  und  auf  die  Bedeutung 
der  Nahrungsmittel  aus  dem  Pflanzenreiche  näher  einzugehen. 
Die  pflanzlichen  Nahrungsmittel  enthalten  durchweg  viel 
mehr  Kohlehydrate,  als  die  dem  Tierreiche  entstammenden 
Produkte.  Sie  stehen  bei  uns  gebildeten  Europäern  mit  ge- 
ringen Ausnahmen  bei  weitem  nicht  in  dem  Ansehen,  wie 
letztere.  Und  doch  ist  der  Mensch  ganz  gewifs  nicht  zum 
Carnivoren  bestimmt!  Wer,  wie  ich  persönlich,  wiederholt 
monatelang  nur  von  Fleisch,  Leimspeisen,  Fisch,  Fett,  Koch- 
salz und  Wasser  gelebt  hat,  kann  es  so  recht  würdigen, 
wie  viel  wir  entbehren  würden,  wenn  uns  keine  Nahrungs- 
mittel aus  dem  Pflanzenreiche  zu  Gebote  ständen.  Dagegen 
haben  die  sogenannten  strengen  Vegetarianer  bewiesen,  dafs 
man  sich  mit  einer  ausschliefslich  dem  Pflanzenreiche  ent- 
nommenen Nahrung  dauernd  bei  einer  guten  Gesundheit 
und  guten  Körperkräften  erhalten  und  seinen  stofflichen 
Bedarf  vollkommen  decken  kann  und  zwar,  wie  die  Anhänger 
jener  Ernährungsrichtung  behaupten,  ohne  wesentliches  Ent- 
behrungsgefühl auf  die  Dauer  davon  zu  haben.  Wir  kommen 
auf  diesen  Gegenstand  jedoch  später  noch  ausführlicher 
zurück  und  wollen  hier  nur  noch  kurz  bemerken;  dafs  der 
weitaus  gröfste  Teil  der  menschlichen  Nahrung  durch  das 
Pflanzenreich  gedeckt  wird  und  dafs  unsere  Erde  auf  die 
Dauer  gar  nicht  im  Stande  sein  würde,  so  viel  tierische 
Nahrungsmittel  zu  liefern,  um  uns  Menschen  ausschliefslich 
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oder  auch  nur  vorwiegend  mittelst  derselben  zu  ernähren. 
Glücklicherweise  ist  das  aber  auch  gar  nicht  notwendig,  da 
die  Pflanzen  uns  aufser  den  Kohlehydraten  hinlänglich 
Stickstoffsubstanz,  Fett,  Säuren,  Salze  u.  s.  w.  bieten,  dafs 
wir  nötigenfalls  allein  davon  leben  könnten.  Diese  Stoffe 
sind  in  vielen  Punkten  den  tierischen  Nahrungsstoffen,  wie 
wir  schon  gesehen  haben,  sehr  ähnlich ; doch  bestehen  auch 
manche  Abweichungen,  worauf  wir  hier  etwas  näher  ein- 
gehen  müssen. 

Zunächst  ist  die  Substanz  der  Pflanzen  durchweg 
komplizirter  zusammengesetzt,  als  die  der  Tiere.  Die  pflanz- 
lichen Nahrungsstoffe  liegen  in  Cellulosekapseln  eingehüllt, 
welche  meistens  durch  besondere  Vorbereitungen  vor  dem 
Genüsse  erst  aufgeschlossen  werden  müssen.  Sie  haben 
auch  durchschnittlich  mehr  Unverdauliches  bei  sich,  wozu 
wir  den  gröfsten  Teil  der  Cellulose,  das  Chlorophyll,  die 
Farbstoffe,  das  Harz,  das  Wachs  rechnen  müssen. 

Was  die  N-  haltigen  Nahrungsstoffe  des  Pflanzenreichs 
angeht,  so  ist  der  gröfsere  Teil  davon  den  entsprechenden 
Stoffen  des  Tierreiches  an  Nahrungswert  vollkommen  eben- 
bürtig, so  der  im  Getreide  bis  zu  17  enthaltene  Kleber, 
das  Legumin  der  Hülsenfrüchte,  das  Pflanzenalbumin  der 
Pflanzensäfte.  Diese  Eiweifskörper  sind  sogar  noch  reicher 
an  N,  als  die  entsprechenden  des  Tierreiches  (vergl.  die 
Tabelle  S.  33).  Die  Pflanzencaseine  nennt  man  jetzt  auch 
wohl  Globuline.  Junge  Pflanzen  haben  durchweg  mehr  N, 
als  ältere. 

Grüne  Teile  von  Futtermais  enthielten: 

Ende  Mai  4.41  $ Stickstoff  in  der  Trockensubstanz. 

„ Juni  2.79  $ „ „ „ 

„ Juli  0.81  -J}  „ 

„ August  0.46  £ „ » 

Die  Gebilde,  welche  die  echten  Pflanzen-Eiweifskörper 
enthalten,  nennt  man  Aleuron-,  Protein-  oder  Klebermehl- 
Körner.  Sie  kommen  entweder  mit  Stärkemehlkörnern  in 
derselben  Zelle  vor,  wie  bei  den  Hülsenfrüchten  l)  oder  ge- 
>)  Vergl.  auch  Leunis  Synopsis. 
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trennt  in  besonderen  Zellen,  die  dann  keine  Stärkekörner 
führen,  wie  in  den  Getreidekörnern. 

Manche  Pflanzen  enthalten  ihre  N- haltige  Substanz 
jedoch  teilweise  auch  in  Form  von  Amiden  und  Amidosäuren : 
Asparagin,  Glutaminsäure,  Betain  und  in  Form  von  Glukosiden 
wie  Solanin,  Amygdalin,  Coffein,  Theobromin  u.  s.  w.  Diese 
Stoffe  haben  nicht  die  ernährende  Kraft  der  echten  Eiweifs- 
körper und  deshalb  schon  allein  entspricht  der  Eiweifs- 
nährwert mancher  pflanzlichen  Nahrungsmittel  nicht  ganz 
und  voll  ihrem  N- Gehalt.  Bei  der  Gärung  gehen  eigen- 
tümlicher Weise  nach  Prof.  M.  Märker1)  nicht  Protein- 
Stickstoffe  in  Eiweifs  über  und  zwar  bei  der  Vergärung  von 
Kartoffelmaische  17-|-$. 

In  einigen  Pflanzen  kommen  auch  hydrolytische  Fer- 
mente vor,  z.  B.  in  den  insektenfressenden  Pflanzen  Pepsin. 
Ferner  hat  der  Saft  der  Agaven  peptonisierende  Kraft,  ebenso 
der  Saft  von  Carica  Papaya  (Papayotin). 

Die  Pflanzenfette  sind  in  den  ölhaltigen  Zellen  des 
Samens  in  sehr  kleine  Kügelchen  eingelagert,  mit  einer 
eiweifsartigen  Hülle  versehen  und  bilden  Emulsionen.  — 
Es  enthalten  : 


Fettschale  der  Cocosnufs  . . 

ca. 

66$ 

F ett, 

Kerne  von  Wallnüssen  .... 

11 

55$ 

11 

Palmkerne 

11 

52$ 

11 

Mohn-  und  Rapssamen  . . . 

11 

45$ 

n 

Lein-  uud  Hanfsamen  .... 

11 

35$ 

11 

Bucheckern 

11 

30  * 

11 

Baumwollesamen 

11 

99  o 

ZZ  -fl- 

11 

Mais,  Hafer,  Lupinen 

11 

fi  0 
Drr 

11 

Weizen,  Roggen,  Gerste  . . . 

11 

9-ü. 
* 0 

11 

Hülsenfrüchte 

11 

1 1 O 

ü 

li 

Sojabohnen 

11 

17$ 

11 

Kartoffeln 

11 

0.15$ 

11 

Alle  öligen  Samen,  welche  sich  mit  Wasser  zu  einer 
Samenmilch  (Emulsion)  anstofsen  lassen,  enthalten  aufser 


*)  Handbuch  der  Spiritusfabrikation  1887,  S.  S88. 


dem  pflanzlichen  Öle  auch  Pflanzeneiweifs  in  nicht  unbe- 
deutenden Mengen. 

Die  Kohlehydrate,  Stärkemehl,  Gummi,  Dextrin,  Pflanzen- 
schleim, die  Zuckerarten  und  die  Pflanzengallerte  (Pectinstoffe 
oder  Pectose)  sind  schon  früher  besprochen  (S.  45  ff.). 
Zu  beachten  ist,  dafs  bei  den  Pflanzen  die  Veränderungen, 
welche  das  Alter,  (das  Reifen),  der  Standort,  das  Klima, 
die  Witterung  (nasse  oder  trockene,  warme  oder  kalte),  die 
Jahreszeit,  hervorrufen,  viel  bedeutender  sind,  als  bei  den 
Tieren.  So  bildet  sich  beim  Reifen  des  Getreides  das 
Stärkemehl  aus  Zucker  und  Dextrin.  Daher  ist  der  Gehalt 
an  den  verschiedenen  Bestandteilen  bei  den  Pflanzen  nament- 
lich zu  verschiedenen  Jahreszeiten  ein  so  wechselnder.  Wie 
stark  differiert  nicht  ein  saurer  halbreifer1)  und  ein  ausge- 
wachsener reifer  edler  Apfel  in  Geschmack  und  Haltbarkeit ! 

Bezüglich  des  Gehaltes  einiger  bekannter  Nahrungs- 
mittel an  Gummi  und  Pectose  teilen  wir  hier  eine  Zusammen- 
stellung nach  A.  Müntz2)  mit: 


Pectose 

Gummi 

Weizensamen  . . 

• , 0.5# 

0.5— 1.0# 

Roggensamen  . . 

. . 0.7# 

2.3# 

Gerste 

. . 0.9# 

2.8# 

Bohnen  

. . 2-4# 

— 

Apfelsinen .... 

. . 0.8# 

0.5# 

Kartoffeln  . . . . 

. . 0.6# 

0.8# 

Mohrrüben  . . . 

• • 1-2# 

0.5# 

T.obinambur  . . 

. . 0.6# 

0.5# 

Apfelwein  . . . . 

. . — 

0 5# 

Bier 

. . — 

i.o# 

In  den  Obstarten  und  Gemüsen  kommt  die  Pectose 
meist  als  Calciumsalz  vor.  Das  Gummi  in  den  Obstfrüchten 


D Bei  den  unreifen  Früchten  läfst  die  poröse  Schale  zuviel 
H a 0 verdunsten,  deshalb  welken  sie  abgepflückt  schnell.  In  die 
Schale  reifer  Früchte  lagert  sich  dagegen  eine  korkähnliche  Schicht 
ab,  welche  dieselben  monatelang  frisch  erhält,  indem  sie  die  Ver- 
dunstung der  Säfte  verhindert. 

a)  Chem.  Centralblatt  18S6,  S.  326. 
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ist  ein  anderes,  als  das  in  den  Hülsenfrüchten,  dieses  ist 
rechts-,  jenes  linksdrehend. 

Von  der  Cellulose,  Holzfaser  oder  Rohfaser,  welche 
ebenfalls  bei  den  verschiedenen  Pflanzen  sehr  ver- 
schieden ist , glaubte  man  früher , dafs  sie  für  den 
Menschen  unnützer  Ballast  sei.  Jedoch  ist  dieses  nach 
W.  v.  Knierim  ’)  nicht  richtig.  Von  einem  Manne,  dessen 
Darm  durch  neuntägige  tierische  Kost  cellulosefrei  war, 
wurde  verdaut : 

Cellulose  der  Schwarzwurzel  4.4$, 
dto.  des  Kopfsalats  25.3$. 

Von  100  g Cellulose  bilden  sich  im  Darm  durch  Gärung 
43$  Gase,  nämlich  38$  C02  und  5$  CPI4,  ferner  57$ 
Buttersäure  und  Essigsäure.  Letztere  werden  zum  Teil  im 
Körper  weiter  verbrannt.  Es  giebt  Holzfasermodifikationen, 
welche  sich  völlig  analog  dem  Stärkmehl  verhalten  und  wie 
dieses  durch  blofse  Anwendung  von  Jodtinktur  gebläut 
werden,  z.  B.  das  Zellengewebe  des  Endosperms  und  der 
Samenlappen  des  Leins,  welche  Proteinstoffe  und  Öl,  aber 
kein  Amylum  führen. 

Auch  bei  der  Gärung  anderer  Kohlehydrate  bilden  sich 
beim  Genüsse  von  reichlicher  Pflanzennahrung  Milchsäure, 
Buttersäure,  Essigsäure,  viel  C02  und  etwas  CH4,  welche 
die  Darmbewegung  stärker  anregen  und  dadurch  die  volle 
Ausnutzung  auch  des  Eiweifses  und  des  Fettes  der  Pflanzen- 
nahrung nicht  zu  stände  kommen  lassen,  da  es  an  Zeit 
mangelt  zur  Einwirkung  der  Verdauungssäfte  und  zur 
vollen  Aufsaugung  dieser  Nahrungsstoffe.  Die  Kotmengen 
sind  bei  vorwiegender  oder  ausschliefslicher  Pflanzenkost 
viel  gröfser,  als  bei  animalischer  Kost,  ebenso  durchweg 
viel  wasserreicher  und  die  Entleerungen  häufiger.  Nach 
Munck  und  Uffelmann* 2)  enthält  der  Kot  in  Prozenten 
an  Wasser: 


')  Cb  ein.  Centralblatt  1885,  S.  598. 

2)  Handbuch  der  Diätetik  1887,  S.  194. 
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Wasser 

Bei  ausschliefsl.  Fleisch-  oder  Eierkost.  . . 70# 

„ „ Milchkost 77  -g- 

„ „ Weifsbrotkost 74  # 

„ „ Mais-,  Reis-,  Erbsenkost . . 81# 

„ „ Kartoffel-,  Schwarzbrotkost  87  # 

„ „ Rüben- u.  Kolilartenkost . . 92— 96$.  bis  1000g 

Die  Kotentleerungen  erfolgen  bei  der  animalischen  Diät 
gewöhnlich  nur  alle  48  bis  72  Stunden  in  trockener  Form, 
bei  reichlichem  Genufs  von  Schwarzbrot,  Rüben,  Kohlarten 
und  Leguminosen  dagegen  mehrmals  täglich  in  breiiger  oder 
halbbreiiger  Form.  Sehr  interessant  sind  in  dieser  Beziehung 
auch  die  Mitteilungen,  welche  Dr.  J.  Rutgers1)  jüngst  ver- 
öffentlicht hat.  Derselbe  lebte  5 Wochen  lang  in  Gemein- 
schaft mit  seiner  Frau  von  tierischer  mit  ganz  wenig 
Pflanzennahrung  und  dann  ebenso  lange  Zeit  von  Nahrungs- 
mitteln fast  nur  aus  dem  Pflanzenreich,  Erbsen,  Bohnen, 
Reis,  Weifsbrot,  Zwieback,  Kartoffeln,  ein  wenig  Butter,  etwas 
Fleischextrakt,  Apfelsine,  Thee,  Tokayer  und  Rotwein. 


Das  animalische  Menu  enthielt: 

Das  vegetahilsche  Menu  enthielt : 

bei  Herrn  Dr.  R. 

bei  Frau  Dr.  R. 

bei  Herrn  Dr.  R. 

bei  Frau  Dr.  R. 

N 18.40  g 
Fett  70.60  g 
RH  407.65  g 

N 12.60  g 

Fett  67.25  g 
RH  347.30  g 

N 20.00  g 

Fett  70.60  g 
RH  407.60  g 

N 14.00  g 
Fett  67.50  g 
RH  347.20  g 

Unverdaut.  9 $ 
| N-Diff.  = 0.50  g 

Unverdaul.  8 
N-Diff.  = 0.84  g 

Unverdaul.  15  f 
N-Diff.  = 0.66  g 

Unverdaul.  13  £ 
N-Diff.  = 0.40  g 

Fferr  Dr.  R.  gewann  in  den  5 Wochen  vegetabilischer 
Diät  1.30  kg  an  Körpergewicht,  seine  Frau  0.4  kg.  In  den 
ersten  Tagen  hatte  er  eine  gewisse  Schwere  im  Magen, 
welche  jedoch  mit  der  vermehrten  Defäcation  schwand. 
Allmählich  wurde  sein  Mageninhalt  weniger  sauer,  als  bei 
der  gemischten  und  vorwiegend  animalischen  Diät,  die  Menge 
des  Harns  verminderte  sich.  Der  Urin  nahm  eine  schwach 
saure,  fast  alkalische  Reaktion  an.  Die  Gesamtmenge  des  Kots 


Kotmenge 
in  24  Std. 

ca.  70  g 


>)  Zeitschrift  für  Biologie  18S7,  Heft  3. 
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betrug:  in  der  animalischen  Periode  2355  g oder  tägl.  67  g; 
dagegen  in  der  vegetabil.  Periode  10285  g oder  tägl.  293.6  g. 

Herr  Dr.  R.  nahm  viel  Hülsenfrüchte  zu  sich  und  hatte 
während  dieser  Zeit  Acnepusteln-  und  H2S-Geruch  an  sich. 
— Als  er  wieder  zu  seiner  gewohnten  Nahrung  zurück- 
kehrte, empfand  er  anfangs  noch  wiederholt  ein  lebhaftes 
Bedürfnis  nach  den  voluminösen  und  gut  sättigenden  Speisen 
des  Pflanzenreiches,  namentlich  nach  den  Hülsenfrüchten. 
Seine  Leistungsfähigkeit  war  während  des  vegetarianischen 
Lebens  eine  ebenso  gute,  als  jemals.  Das  Vegetarianermenu- 
stellte sich  pro  Tag  für  Herrn  und  Frau  R.  zusammen  auf 
2.21  Mk.,  während  die  Ernährung  mit  Fleisch,  Milch,  Rohr- 
zucker, mehr  Butter  und  Fleischextrakt,  Brot,  Thee,  Wein  etc., 
kurzum  das  vorwiegend  animalische  Menu  2.61  Mk.  pro  Tag 
kostete.  .Das  Pflanzenreich  war  also  in  dieser  Beziehung 
etwa  15$  im  Vorteil,  denn  beide  Ernährungsweisen  hatten 
das  Stoffwechselgleichgewicht  vollständig  aufrecht  erhalten.  — 

Den  Pflanzen  eigentümlich  sind  auch  noch  die  Pflanzen- 
säuren (vegetabilische  Säuren).  Von  diesen  kommt  die  Essig- 
säure in  dem  Safte  sehr  vieler  Pflanzen  vor.  Die  Kleesäure 
findet  sich  als  saures  kleesaures  Kali  im  Sauerklee  und 
Sauerampfer,  die  Äpfelsäure  in  Begleitung  von  Kleesäure  und 
Citronensäure  fast  in  allen  sauren  Pflanzensäften,  besonders 
in  allen  Obstsorten,  den  Heidel-  und  Vogelbeeren,  woraus 
sie  auch  dargestellt  wird.  Die  Hauptlieferanten  der  Citronen- 
säure sind  die  Früchte  der  Agrumen,  die  Gitronen  und 
Pomeranzen,  wozu  auch  die  Apfelsine  und  die  Pompeimuse 
gehört.  Letztere  dient  auch  zur  Zubereitung  des  Gitronats 
und  der  Succade.  Unser  Beerenobst,  die  Heidelbeeren , 
Himbeeren,  Stachelbeeren,  Johannisbeeren,  Brombeeren, 
Erdbeeren  u.  s.  w.  enthalten  ebenfalls  Citronensäure  mit 
Äpfelsäure  gemischt.  Weinsäure  oder  Weinsteinsäure  kommt 
in  mehreren  Früchten,  vorzüglich  aber  in  den  Weintrauben 
vor.  Der  aus  dem  Wein  sich  ablagernde  Weinstein  ist 
unreines  weinsaures  Kali. 

Die  Gerbsäure  (Gerbstoff  oder  Tannin)  zieht  die  Schleim- 
häute stark  zusammen,  indem  sie  mit  dem  Eiweifs  eine  fest 
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gerinnende  Verbindung  cingeht,  und  verwandelt  die  tierischen 
Häute  bei  längerer  Einwirkung  in  Leder  (gerbt).  Sie  findet 
sich  weit  verbreitet  im  Pflanzenreiche  vor.  An  ihrem  zu- 
sammenziehenden Geschmacke  ist  sie  leicht  kenntlich.  Die 
Gerbsäure  der  Galläpfel,  des  Laubes,  des  Holzes,  der  Rinde 
der  Eiche  und  des  Sumach  bildet  mit  Eisenoxydsalzen  einen 
blauschwarzen  Niederschlag,  weil  sie  hier  mit  Gallussäure 
verbunden  oder  darin  umgewandelt  ist.  Eine  andere  Art 
der  Gerbsäure,  welche  im  Katechu,  in  den  Rinden  der  Birken 
und  der  Nadelhölzer,  den  Thee-  und  Kaffeeblättern,  den 
Beeren  des  Schlehenstrauches , den  blauen  Heidelbeeren 
und  den  roten  Weintrauben  vorkommt,  färbt  Eisenoxyd- 
salze grünlich. 

Die  flüchtigen  ätherischen  Oele  der  Pflanzen  riechen  stark 
und  schmecken  meist  gewürzhaft.  Sie  lassen  auf  Papier 
keinen  Ölfleck  zurück  und  bestehen  aus  einem  flüchtigen 
und  einem  festen  Teile,  ähnlich  den  fetten  Oien.  Ersterer 
wird  Eläopten,  letzterer  Stearopten  genannt.  Ein  bekanntes 
Stearopten  ist  der  Kampfer,  welcher  aufser  im  Kampferbaum 
auch  noch  im  Zimmet,  Pfeffermünz  und  in  der  Petersilie 
in  kleinen  Mengen  vorkommt.  Aus  den  ätherischen  Ölen 
bilden  sich  durch  O-Aufnahme  die  Harze.  Sie  kommen  nie 
für  sich  allein,  sondern  stets  mit  ätherischen  Oien  gemischt 
vor,  öfters  auch  mit  Gummiarten  und  Säuren  verbunden. 
So  besteht  das  Terpentin  aus  einem  harten  Plarze,  Kolo- 
phonium, nebst  dem  ätherischen  Terpentinöl. 

Die  Gummiharze  nennt  man  auch  Balsame.  Das  Wachs 
ist  = Fett  Eiweifssubstanz. 

In  vielen  Pflanzen  kommen  auch  bittere  Extraktivstoffe 
vor,  so  im  Hopfen,  im  Kalmus,  im  Rhabarber,  Löwenzahn, 
der  Aloe,  Senna  u.  s.  w. 

Die  ätherischen  Öle,  die  Harze,  Balsame,  der  Gummi 
und  der  Schleim  sind  in  den  Saftgängen  oder  Intercellular- 
kanälen der  Pflanzen  enthalten. 

Alle  nicht  fettartigen  stickstofffreien  Verbindungen  be- 
zeichnen die  Chemiker  auch  als  stickstofffreie  Extraktivstoffe. 


Die  Farbstoffe  der  Pflanzen  teilt  man  in  extraktive  Farb- 
stoffe, d.  h.  solche,  die  sich  mit  Wasser  ausziehen  lassen, 
und  in  harzige  Farbstoffe,  welche  nur  in  Weingeist  oder 
Äther  löslich  sind. 

Das  Chlorophyll  oder  Blattgrün  ist  ein  solcher  harziger 
Farbstoff'.  Es  findet  sich  in  allen  grünen  Pflanzenteilen  in  Form 
kleiner  Körnchen,  die  im  Zellensafte  schwimmen  oder  die  Innen- 
seite der  Zellwand  bedecken.  Beim  Grünwerden  der  Pflanzen 
vermindern  sich  die  schleimigen  und  süfsen  Bestandteile  und 
es  bildet  sich  zunächst  farbloses  Chlorophyll,  welches  durch 
Oxydation  unter  Einflufs  des  Sonnenlichtes  dann  grün  wird. 

Höchst  wahrscheinlich  kann  sich  durch  Einflufs  des 
Lichtes  auch  aus  Gummi  oder  Zucker  0 ausscheiden  und 
Pflanzenfett  oder  Wachs  entstehen,  ähnlich  wie  bei  den 
Bienen  Wachs  aus  dem  Honig  bereitet  wird. 

Unter  den  Salzen  oder  der  Asche  der  Pflanzen- Nähr  ungs- 
mittel  wiegen  die  Kali-  und  Magnesiasalze  über  die  Natron- 
und  Kalksaize  vor.  Sie  enthalten  viel  Phosphate  und  nur 
wenig  Chloride. 

Auerbach1)  macht  darauf  aufmerksam,  clafs  die 
Fleischnahrung  kein  Corrigens  für  die  Säurewirkung  der 
aus  den  Albuminaten  entstehenden  Schwefelsäure  enthält, 
während  dieses  bei  der  Pflanzen -Nahrung  mit  ihrer  fast 
durchgängig  alkalischen  Asche  wohl  der  Fall  ist. 

Nach  Schmiedeberg  und  Walter2)  dient  jedoch  auch 
das  bei  der  Pancreasverdauung  aus  den  Eiweifskörpern  sich  ab- 
spaltencle  Ammoniak  demselben  Zwecke,  so  clafs  die  fixen  Ge- 
websalkalien  Natron  und  Kali  bei  gemischter  Kost  doppelt  ge- 
deckt sind  und  ihrlebenswichtiger  Bestand  dadurch  gesichert  ist. 

Die  pflanzensauren  Salze  wandeln  sich  im  Körper  des 
Menschen  in  kohlensaure  um. 

Der  Harn  reagirt  viel  schwächer  sauer  bei  pflanzlicher, 
als  bei  tierischer  Nahrung,  ja  es  kann  sogar  nach  anhaltendem 
reichlichen  Genufs  von  Pflanzen  - Nahrung  leicht  alkalische 
Pieaktion  auftreten. 

')  Chem.  Centvalblatt  1885,  S.  91. 

")  Vergl.  Munck  und  TJfielmann,  1.  c.  S.  98. 
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Die  Getreidefrüchte. 


„Und  sie  nimmt  die  Wucht  des  Speeres 
Aus  des  Jägers  rauher  Hand, 

Mit  dem  Schaft  des  Mordgewehres 
Furchet  sie  den  leichten  Sand. 

Nimmt  von  ihres  Kranzes  Spitze 
Einen  Kern,  mit  Kraft  gefüllt, 

Senkt  ihn  in  die  zarte  Spitze 
Und  der  Trieb  des  Keimes  schwillt. 

Und  mit  grünen  Halmen  schmücket 
Sich  der  Boden  alsobald, 

Und  soweit  das  Auge  blicket 
AVogt  es,  wie  ein  goldner  AVald.“  — 

So  Schiller  in  seinem  „Eleusinischen  Fest“,  dem  hohen 
Lied  an  die  Göttin  Geres,  „die  den  Menschen  zum  Menschen 
gesellt,  und  in  friedliche,  feste  Hütten  wandelte  das  beweg- 
liche Zelt“.  Der  Getreidebau  ist  auch  heute  noch  die 
friedliche  bleibende  Grundlage  aller  menschlichen  Kultur  und 
der  Anblick  eines  im  kühlenden  Winde  des  heifsen  Juli  seine 
AVogen  werfenden  Kornfeldes  bietet  eines  der  schönsten  Bilder 
ruhiger,  friedlicher  menschlicher  Arbeit,  denn  „im  Schweifse 
Deines  Angesichtes  sollst  Du  Dein  Brot  essen“. 

Durchweg  sind  die  Niederungen  der  grofsen  Ströme 
als  die  Hauptkornkammern  der  AVelt  zu  betrachten.  So 
versorgen  die  grofsen  Ebenen  Ungarns,  der  Donauländer, 
Nordamerika’s,  Indien’s  und  Rufsland’s2)  die  Industriebezirke 
Europa’s  mit  diesen  wichtigsten  Nahrungsmitteln.  — 

Ein  Getreidekorn1)  besteht  aus  der  Hülle  oder  Schale, 
aus  dem  Mehlkern  und  dem  Keim.  Letzterer  befindet  sich 
am  breiteren  Ende  des  Korns  und  enthält  die  zukünftige 
neue  Pflanze.  Er  ist  aus  sehr  zarten  Zellen  zusammen- 
gesetzt, welche  reich  an  Eiweifs  und  Fett  sind.  Die  Schale 
besteht  aus  der  faserigen  Fruchthaut  mit  dem  Bärtchen  und 
der  inneren  zarteren  Samenhaut. 

')  V ergl.  die  Abbildung  S.  54. 

2)  1886/87  führten  aus  an  Getreide:  Rufsland  für  930,  englisch 
Indien  für  836  und  Österreich-Ungarn  für  142  Millionen  Mark. 
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Dpi-  Mehlkern  oder  Mehlkörper  schichtet  sich  in  die 
äufsere  gelbliche  Kleberzellenschicht  und  die  innere  weifse 
Stärkemehlzellenschicht.  Doch  enthält  auch  die  letztere  noch 
Kleberzellen. 

Die  X-Substanz  beträgt  in  den  Getreidekörnern  5 — 24  g 
und  besteht  zum  weitaus  gröfsten  Teil  aus  Kleber  (90  g)  mit 
etwa  10  g Pflanzenalbumin1). 

Das  Fett  ist  dicht  unter  der  Hülle  in  der  Kleberzell- 
schicht abgelagert  und  macht  0.5 — 10  g aus.  Neben  den 
bekannten  Glyceriden  finden  sieb  freie  Fettsäuren  und  etwas 
Cholesterin  vor. 

Die  Kohlehydrate  oder  stickstofffreien  Extraktivstoffe, 
58  bis  90  g-  des  Gewichtes,  bestehen  vorwiegend  aus  Stärke- 
mehl2) nebst  geringen  Mengen  von  Dextrin,  Gummi,  Zucker 
u.  s.  w.  Die  wasserlöslichen  Kohlehydrate  betragen  durch- 
schnittlich nur  5 — 8 g des  Gesamtgehaltes  an  Kohlehydraten. 

Cellulose  enthält  das  Korn  0.5  bis  20  g. 

Wasser  „ „ „ 6 „ 20  g. 

Asche  (Salze)  „ ,,  „ 1 „ 5 g. 

Unter  den  Salzen  ist  phosphorsaures  Kali  und  phosphor- 
saure  Magnesia  vorwiegend. 

Von  den  Verunreinigungen  des  Getreides  ist  besonders 
der  Taumellolchsamen  und  der  Kornraden  giftig  und  gesund- 
heitsschädlich. Ersterer  ist  dem  Hafer  ähnlich,  jedoch  grauer 
gefärbt,  schmaler  und  spitzer.  Die  Raden  (rote  Kornblume) 
sind  höckerige,  schwärzliche,  nierenförmige  Körnchen.  Der 
Samen  vom  Taumellolch  schwimmt  auf  dem  Wasser.  Man 
kann  ihn  daher  von  dem  Getreide  durch  Einschütten  desselben 
in  Wasser  trennen.  Gewöhnlich  kommt  er  nur  im  Hafer 
und  in  der  Gerste  vor. 

1 ) Nach  Ritthausen  enthält  der  Weizen  in  seiner  N-Substanz 
78.3 £ Kleber,  21.7  £ Albumin  und  andere  Proteinstoffe. 

®)  Das  Stärkemehl  selbst  besteht  aus  Granulöse  und  einer 
Art  Zellstoff,  ferner  aus  etwas  Erythrogranulose,  Dextrin  und  Zucker. 
Von  diesen  _ in  jedem  Jahre  wechselnden  Bestandteilen  hängt  die 
Backfähigkeit  der  Mehle  ab.  In  nassen  Jahren  klagen  die  Bäcker 
oft  sehr,  dafs  der  Teig  sich  nicht  binden  will.  A.  W.  Dafert 
chem.  Centralblatt  1886,  S.  574. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Von  den  Krankheiten  des  Getreides  können  der  Brand 
und  das  Mutterkorn  durch  Erzeugung  gesundheitsschädlicher 
Mehle  gefährlich  werden. 

Der  Kornbrand  (Kugel-  oder  Weizenbrand)  und  der 
Spitzbrand  entstehen  durch  Wucherung  von  Brandpilzen. 
Das  Getreidekorn  verwandelt  sich  dabei  zuletzt  in  eine 
schmierige,  schwarze,  übelriechende  Masse. 

Das  Mutterkorn  des  Roggens  ist  der  Entwicklungszustand 
eines  Pilzes  (claviceps  purpurea),  der  zur  Reifezeit  als  schwarz- 
violett gefärbter,  langer,  dreikantig  prismatischer  Körper  dem 
Getreide  beigemengt  ist.  Es  wird  2 — 3 cm  lang.  Mutter- 
kornhaltiges Brot  schmeckt  bitter;  es  äufsert  seine  durch  den 
Ergotin-Gehalt  bedingte  giftige  Wirkung  erst  nach  mehrwö- 
chentlichem Genüsse.  Die  Hauptkennzeichen  sind  eigentüm- 
liche nervöse  Erscheinungen,  Kribbeln  in  den  Fingern,  Händen, 
Armen,  Füfsen,  unter  der  Haut  des  ganzen  Körpers,  allgemeine 
Schwäche,  Krämpfe,  Delirien.  Mitunter  kann  auch  brandige 
Entzündung  oder  Karbunkelbildung  auftreten.  Als  man  die 
Kartoffel  noch  nicht  hatte,  war  in  schlechten  (nassen)  Korn- 
jahren die  Kribbelkrankheit  nichts  seltenes.  . 

Man  mufs  das  Getreide  möglichst  trocken,  aber  auch 
kühl  und  luftig  aufbewahren.  Durch  fleifsiges  Umschaufeln 
der  Getreidehaufen,  durch  öfteres  Lüften  und  Trockenhalten 
der  Speicher  erhält  man  es  am  besten.  Auch  hält  man 
dadurch  am  sichersten  die  verschiedenen  sogenannten  Korn- 
würmer  davon  ab.  Der  sclrwarze  Kornwurm  ist  die  Larve 
des  Getreide -Samenfressers,  der  rote  des  Getreide  - Samen- 
stechers und  der  weifse  die  Raupe  der  Kornmotte.  Gegen 
die  letztere  soll  man  zur  Zeit  ihres  Schwärmens  mehrfach 
Wasserkübel  auf  die  Kornböden  stellen,  damit  die  Motten 
ertrinken.  — 

Da  auch  sonst  beim  Lagern  des  Getreides  noch  allerlei 
Verunreinigungen  (Excremente  von  Mäusen,  Ratten,  Katzen, 
Vögeln,  Sand,  Staub  und  Pilze)  hineingeraten,  so  ist  die 
Vorschrift  von  Graham  gewifs  nicht  unvernünftig,  dafs 
das  Getreide  vor  dem  Mahlen  erst  noch  gewaschen  und 
getrocknet  werden  soll. 
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Von  den  Getreidearten  spielt  für  die  gemäfsigten 
Himmelsstriche  der  Weizen  und  Roggen,  für  die  wärmeren 
Gegenden  der  Reis  und  Mais  die  Hauptrolle  in  der  Ernährung 
des  Menschen.  Von  nicht  so  grofser  Bedeutung  sind  Gerste 
und  Hafer,  Hirse,  Sorghohirse  (Durra)  und  Buchweizen  (Heide- 
korn''. Unter  den  zuletzt  genannten  Getreidearten  ist  der 
Hafer  als  Futterstoff  für  unser  Vieh,  namentlich  als  Pferde- 
futter, um  so  bedeutungsvoller. 

Der  Weizen  x)  wächst  bis  zum  G0.°  nördlicher  Breite  und 
in  Asien  bis  in  Persien  und  Tibet  hinein.  In  der  Nähe  des 
Äquators  gedeiht  er  in  einer  Höhe  von  3000  m,  im  mittleren 
Europa  bis  zu  1500  m über  dem  Meeresspiegel.  Je  weifser 
und  härter  die  Körner,  desto  geschätzter  ist  die  Sorte.  Den 
an  Eiweifskörpern  reichsten  Weizen  liefert  Südrufsland.  Eine 
Abart  des  Weizens  ist  der  Spelt,  Spelz  oder  Dinkel.  Seine 
unreifen  Körner  werden  als  Grünkorn  oder  Grünkern  zur 
Herstellung  von  Grünkernsuppen  verwandt.  Sein  Mehl  ist 
auch  nicht  schlecht.  Roggen-  und  Weizen  kann  man  mik- 
roskopisch im  Mehl  am  besten  durch  die  feinen  Häärchen 
unterscheiden,  welche  beim  Weizen  dickere  Wandungen  und 
ein  engeres  Lumen  haben,  als  beim  Roggen. 

Der  Weizen  liefert  die  feinsten  Mehlsorten  zur  Herstel- 
lung von  Weifsbrot,  Zwieback,  Nudeln,  Kuchen  und  sonstigem 
Backwerk,  Mehlpfannkuchen,  Puddings,  Cremes  u.  s.  w. 
Aus  den  enthülsten  Körnern  macht  man  Graupe,  Grütze, 
Gries.  Bei  der  Weizenstärkemehlfabrikation  wird  der  Kleber 
in  gröfseren  Mengen  als  Nebenprodukt  gewonnen. 

Der  Roggen  2)  oder  das  Korn  ist  das  allgemeinste  Getreide 
in  Nord-  und  Mittel- Europa ; er  wächst  bis  zum  67.  nörd- 
lichen Breitegrade,  kommt  auf  einem  weniger  fruchtbaren 
Boden  fort  und  ist  billiger  als  Weizen.  Er  enthält  jedoch 
auch  im  Durchschnitt  1 g N weniger,  als  letzterer.  Der  dunkle 

*)  Weizen  wurde  ausgefiikrt 
von  den  Ver.  Staaten  1887  für  599  Milt.  Mk. 

„ Russland  „ .„  465  „ „ 

» Englisch-Indien  1886/87  „ 166  „ „ 

„ Oestereich-Ungam  1886  •„  128  „ „ 

3)  Koggen  wurde  ausgeführt  1887  von  Russland  für  180  Mill.  Mk. 

18* 
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grobschalige  Roggen  hat  viel  N , der  helle  und  feinschalige 
mit  vollerem  Korn  hat  mehr  Stärke.  Das  Gliadin  (der'Pflan- 
zenleim)  fehlt  dem  Roggenkleber  fast  gänzlich.  Fast  ein 
Drittel  der  Bewohner  Europa’s  geniefst  täglich  neben  Wei- 
zenbrot auch  das  schmackhafte  Roggen-  oder  Schwarzbrot. 
Allgemein  bekannt  ist  auch  die  Verwendung  des  Roggen  zur 
Branntweinbrennerei.  Aufserclem  liefert  er  ein  Kaffeesurrogat, 
den  Roggenkaffee.  Der  Roggenkleister  bildet  ein  für  die  Buch- 
binder und  Tapezierer  unentbehrliches  vorzügliches  Klebe- 
mittel. Das  Roggenbier  (Kwas)  der  Russen  ist  eine  saure 
und  oft  trübe  Flüssigkeit. 

Die  Gerste1)  erfordert  unter  allen  Getreidearten  den 
geringsten  Wärmegrad.  Eine  mittlere  Temperatur  von  8 0 C 
genügt  ihr.  Sie  wächst  am  Nordkap  noch  unter  70°,  am 
Himalaya  in  einer  Höhe  von  5000  m.  Viele  nördliche  Völker 
(Norweger,  Schweden,  Schotten,  Irländer,  Nordrussen)  backen 
aus  der  Gerste  Brot  und  bedienen  sich  ihrer  als  ihres  Haupt- 
nahrungsmittels. — Gut  mehlhaltige  Gerstenkörner  bleiben 
dunkel  und  undurchscheinend,  wenn  man  sie  zwischen  zwei 
Stühlen  auf  eine  Glasplatte  legt  und  von  unten  beleuchtet. 
Gerstengrütze  ist  enthülste  Gerste.  Gerstengries,  Gerstengrau- 
pen, Perlgraupen  sind  abgerundete  kleine  Gerstenkörner.  — 
In  unseren  Gegenden  findet  die  Gerste  ihre  Hauptverwen- 
dung zur  Bierbrauerei.  Sie  enthält  auch  etwas  Milchsäure. 

Der  Hafer2)  hat  fast  dieselbe  Verbreitung  und  dieselben 
Lebensbedingungen  wie  die  Gerste.  In  Schottland,  Schweden 
und  Norwegen,  sowie  im  Spessart  und  im  südlichen  West- 
falen , (Sauerland)  wird  auch  Brot  daraus  gebacken.  Ge- 
hülste, ungemahlene  Haferkörner  nennt  man  Hafergrütze. 
Dieselbe  wird  gewalzt  oder  ungewalzt  mit  Wasser  oder  Milch 
zu  Brei  gekocht.  Aus  dem  gröber  oder  feiner  gemahlenen 
Plafergries  und  Hafermehl  bereitet  man  Hafermus  und  Hafer- 
schleim. Der  Hafer  enthält  mehr  als  5$  Fett.  Er  hat  kleine 
rundliche  Stärkekörner  neben  gröfseren  aus  scharfeckigen 

1)  Gerste  wurde  ausgettihrt  1887  von  Russland  für  123  Mill.  Mk. 

2)  Die  Haferausfuhr  betrug  1885  in  Skandinavien  238  Mill.  kg, 
Russland  führte  1887  für  132  Mill.  Mk.  aus. 
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Stücken  zusammengesetzten.  In  seiner  N-Substanz  ist  ziem- 
lich viel  Pflanzenkasein  enthalten,  so  dafs  er  dadurch  den 
Übergang  von  den  Getreidefrüchten  zu  den  Hülsenfrüchten  ver- 
mittelt. Die  Mannagriitze  stammt  vom  Schwaden  (Süfsgras). 

Der  Buchweizen  oder  das  Ileidekorn  gehört  nicht  zu 
den  Gräsern,  sondern  wie  die  Ampferarten  und  der  Vogel- 
knöterich zu  den  Knöterich-Gewächsen,  Polygoneen.  Er  wurde 
zur  Zeit  der.  Kreuzzüge  aus  dem  Orient,  wahrscheinlich  aus 
der  Mongolei,  in  Europa  eingeführt.  Er  nimmt  mit  dem 
magersten  Sand-  und  Heideboden  fürlieb,  hat  nur  eine  kurze 
Wachstumszeit  von  3 Monaten  nötig  und  deshalb  besonders 
in  den  nördlichen  und  nordöstlichen  Gegenden  Europa’s  und 
Asien’s  bis  zum  72  0 Verbreitung  gefunden,  ln  den  Heide- 
gegenden von  Ostfriesland,  Oldenburg  und  Hannover  düngt 
man  den  Boden  durch  Verbrennen  des  Heidegrases,  welchem 
Umstande  die  südwestlich  gelegenen  Provinzen  den  so  viel- 
seitig gehalsten  Haarrauch  verdanken,  der  uns  so  manchen 
Abend  im  Frühsommer  verdirbt.  — Das  braune  prismatische 
Getreidekorn  enthält  in  seinen  N- Substanzen  ziemlich  viel 
Pflanzenkasein.  Man  schält  es  und  verwendet  das  graue 
Mehl  zu  Pfannkuchen.  Die  enthülsten  Körner  dienen  zur 
Bereitung  der  Buchweizengrütze.  Der  Russe  nennt  diese 
Speise  Kasa,  der  Italiener  schwarze  Polenta,  der  Tiroler 
Plent,  der  Steiermärker  Sterz.  Die  Blüten  des  Buchweizens 
werden  von  den  Bienen  stark  besucht  und  die  Buchweizen- 
Kultur  liefert  daher  gute  Gelegenheit  zur  Bienenzucht. 

Der  Mais1),  türkische  Weizen,  Welschkorn  oder  Kukuruz, 
gedeiht  in  Europa  bis  zum  52.°,  in  Amerika,  seiner  eigent- 
lichen Heimat  von  40—54°  und  bis  zu  einer  Höhe  von 
300  m über  dem  Meere.  Junge  Maispflanzen  bilden  ein 
ausgezeichnetes  Grünfutter  für  das  Vieh , sollen  jedoch  die 
Milch  und  Butter  leicht  ranzig  machen.  Die  ganz  jungen 
Maiskolben  legt  man  auch  in  Essig  ein  zu  Mixed- Pickles. 
In  Ungarn  kocht  man  die  Kolben  mit  Salzwasser,  oder 
röstet  sie.  Der  Mais  enthält  fast  5#  Fett,  etwas  Milchsäure 

*)  Die  Maisausfuhr  betrug  1887  in  den  Vereinigten  Staaten 
Nordamerika  82,3,  in  Russland  G2,5  und  in  Marokko  (1886)  3,3  Mill.  Mk. 
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und  viel  Pflanzenfibrin.  Mais , Hirse  und  Heidekorn  haben 
nicht  zusammengesetzte,  aber  in  den  Zellen  so  dichtgedrängte 
Stärkemehlzellen,  dafs  sie  abgerundet  eckige  Formen  annehmen 
und  oft  partienweise  Zusammenhängen.  Im  Innern  ist  eine 
gröfsere  oder  kleinere  Höhlung.  Aus  dem  Mehl  der  äufsern 
hornartigen  Schicht  der  Maiskörner  wird  in  Italien  mit  Wasser 
oder  Milch  ein  steifer  Brei  bereitet,  Polenta,  der  mit  Parmesan- 
käse versetzt  die  Lieblingsspeise  des  italienischen  Arbeiters 
bildet.  Das  Stärkemehl  des  Mais  heifst  Maizena.  Neuerdings 
kommt  noch  ein  Produkt  des  Maismehls  in  den  Handel, 
das  Mondamin,  welches  einen  vorzüglichen  wohlschmeckenden 
Zusatz  zu  Suppen,  Saucen  etc.  für  die  Küche  bietet.  — 
In  Südamerika  bereitet  man  vielfach  aus  dem  Mais  ein  Bier, 
von  den  Eingeborenen  Chika  genannt,  in  Mexiko  auch  eine 
Art  Branntwein  (Pulque)  aus  den  gequetschten  Stengeln 
des  Mais. 

Der  Reis  ist  ein  Sumpfgras  und  ursprünglich  in  Hinter- 
indien1) und  auf  den  Sundainseln  heimisch.  Er  bedarf  23  0 G 
mittlere  Sommerwärme  und  gedeiht  zwischen  0 und  45  °. 
In  ganz  Süd-  und  Ostasien,  in  Westindien,  im  tropischen 
Amerika  und  im  südlichen  Europa  ist  er  gegenwärtig  so 
verbreitet,  dafs  man  annehmen  kann,  dafs  sich  mehr  als  die 
HälfteallerMenschenvonReisernähren.  Alexander 
der  Grofse  brachte  ihn  nach  Griechenland  und  Egypten,  die 
Araber  nach  Spanien  und  Italien.  Die  Reisfelder  müssen 
monatelang  einige  Zoll  unter  Wasser  stehen,  weshalb  die 
Malaria  in  den  Reisgegenden  noch  heute  viele  Opfer  fordert. 
Auch  der  an  den  Bergabhängen  Chinas  und  Indiens  gezogene 
Bergreis  mufs  öfters  bewässert  werden.  Der  Reis  ist  die 
an  Eiweifssubstanzen  ärmste,  jedoch  an  Stärkemehl  reichste 
Getreideart.  Da  er  bis  auf  4—7  j}  der  Trockensubstanz 
ausgenützt  von  den  meisten  Menschen  lange  gut  vertragen 
wird,  nicht  teuer,  sehr  haltbar  und  leicht  zubereitbar  ist, 
so  mufs  er  als  eines  der  besten  Nahrungsmittel  bezeichnet 
werden,  welches  auch  für  unsere  Verhältnisse  noch  mehr 


>)  Englisch -Indien  führte  1886/87  für  170  Mill.  Mk.  Reis  ans. 
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Beachtung  verdient,  als  ihm  bereits  zu  teil  wird.  Nament- 
lich sollte  man  in  den  heifsen  Sommermonaten  seiner  mehr 
gedenken,  zumal  dann  die  Kartoffel  oft  schlecht  und  gesund- 
heitsschädlich ist.  Bekannt  ist  ja  auch  die  beruhigende 
Wirkung  des  Reiswassers  und  des  dicken  Reisbreies  auf 
den  aufgeregten  Darmkanal.  Einzelne  Chinesen  und  Japanesen 
sollen  nach  St  r oh  me  r längere  Zeit  täglich  Mengen  von 
^ bis  1 kg  Reis  vertragen  können,  ohne  Widerwillen  dagegen 
zu  bekommen. 

Der  sogenannte  Kochreis  ist  das  von  den  Spelzen  und 
der  dunkleren  Frucht-  und  Samenhaut  (Silberhaut)  befreite 
Korn.  Aufser  diesem  enthäuteten  und  zwischen  rotirenden 
Cylindern  polierten  Reis  kommt  auch  Reismehl  im  Handel 
vor.  Dieses  ist  noch  weifser  als  Weizenmehl  und  wird  zu 
feinen  Puddings  und  Backwerk  benutzt.  Auch  Reisstärke 
stellt  man  fahrikmäfsig  her.  Ihre  Stärkekörnchen  haben 
meist  eine  sechseckige  Form  und  sind  oft  schildkrötenscha- 
lenförmig an  einander  gelagert. 

Die  beste  Sorte  ist  der  Carolinareis.  Sein  langes  eckiges 
Korn  ist  mattweifs  durchscheinend.  Dann  folgt  der  kleine 
weifse  Javareis,  dann  der  etwas  länger  gestreckte  Patnareis, 
dann  der  bessere  Mailänder  oder  Ostigliareis  mit  dicken, 
kurzen,  stärker  gerippten  Körnern  und  der  rötliche  grobe 
Bengalreis. 

Die  gelblichen,  unreinen,  staubigen  Sorten  sind  geringer, 
dagegen  ist  guter  Bruchreis,  wenn  er  gute  weifse  Körner 
hat,  wegen  seiner  Billigkeit  der  Berücksichtigung  der  Haus- 
frauen zu  empfehlen. 

Der  Bergreis  soll  wohlschmeckender  sein , als  der 
Sumpfreis. 

Im  Orient  erweicht  man  die  enthülsten  Reiskörner 
durch  Einlegen  und  Kochen  in  Wasser  oder  Milch  und  geniefst 
sie  ohne  Zuthaten  oder  mit  Gewürzen  (Pilau  der  Orientalen). 
Man  backt  auch  Brot  daraus  oder  benutzt  das  Mehl  zu  den 
verschiedensten  Speisen.  Aus  den  Körnern  wird  unter  Zusatz 
von  Rohrzuckersyrup  oder  Palmsaft  der  \vrac  bereitet. 


280 


Auch  Reisbier  wird  gebraut.  Reiswein1),  Saite  oder  Sake, 
macht  man  in  Japan  durch  Dämpfen  vom  geschältem  Reis, 
so  dafs  er  sich  noch  nicht  verkleistert,  und  fügt  schimmlige 
gekochte  Reiskörner  hinzu.  Nach  einigen  Tagen  riecht  der 
Brei  nach  Äpfel  oder  Ananas.  Man  fügt  wiederholt  ge- 
dämpften Reis  hinzu  und  wartet,  bis  alles  schimmlig  wird. 
(Koji  Masse.  Die  schimmeligen  Reiskörner  heifsen  Taue- 
Boli).  21  Teil  der  Kojimasse  kocht  man  mit  08  Teilen  Pieis 
und  72  Teilen  Wasser.  Diese  Breimasse  wird  nach  einigen 
Tagen  dünnflüssig.  Man  überläfst  sie  2 bis  3 Wochen  der 
spontanen  Gärung  und  erhält;  dann  einen  gelbgefärbten 
Reiswein  von  Sherry  - Geschmack  mit  13-14#  Alkohol.  — 
Das  Reisbier  heifst  in  Japan  Sakurada.  — Wir  verwenden  den 
Reis  in  der  Küche  gewöhnlich  als  Suppeneinlage,  ferner  als 
Milchreis,  als  dicken  Reis  mit  Zinnnet,  dann  zu  Puddings 
und  Cremes.  Sehr  angenehme  Zusammenstellungnn  sind 
Reis  mit  Obst,  gekochten  Äpfeln,  Pflaumen,  eingemachten 
Preifselbeeren.  Wegen  seines  geringen  Eiweifs-  und  Fettge- 
haltes erfordert  eine  vorwiegende  Reisnahrung  selbstver- 
ständlich N-reichere  Zulagen.  Die  Japanesen  sollen  viel 
Fischspeisen  dazu  verzehren.  — 

Die  Hirse,  Sorgho-  oder  Mohrenhirse,  Neger-  oder 
Guineakorn,  Durra,  ist  das  eigentliche  Getreide  Afrika’s; 
sie  stammt,  wie  der  Reis,  aus  Ostindien  und  kommt  überall 
da  fort,  wo  der  Weinstock  gedeiht.  Von  den  verschiedenen 
Sorten  sind  die  graue  Rispen-  und  die  italienische  Kolben- 
Plirse  die  bekanntesten.  Die  Neger  backen  aus  der  Hirse 
das  Durrabrot  oder  geniefsen  sie  als  Brei,  Grütze  etc.  Kleb- 
hirse und  Klebreis  (Mozigome,  gewöhnlicher  Reis  heifst  Korne 
oder  Ursine  in  Japan)  enthalten  nach  Beutell  und  Dafert 2) 
Erythroamylum  und  Erythrogranulose  mit  Erythrodextrin, 
d.  h.  es  findet  sich  im  Korn  Stärke  mit  Dextrin  etc.  verbun- 
den vor.  Diese  Körner  liefern  ein  backfähiges  Mehl. 

Die  Hirse  enthält  mehr  Fett  und  Eiweifs  als  der  Reis  und 

0 Viertel]' ahrsschrift  über  Chemie  der  Nahrungsmittel  etc. 
1887,  III.  Bd.,  S.  420. 

0 Chem.  2t. g.  1887.  S.  186. 
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steht  ihm  an  Verdaulichkeit  nicht  viel  nach,  wie  St r oh m er 
nach  künstlichen  Verdauungsversuchen  annimmt.  Ich  habe 
mit  Hirse  den  Versuch  gemacht,  sie  wie  Reis,  Gries,  Gerste- 
graupen, Buchweizen  und  Hafergrütze  zu  bereiten,  nach 
den  Vorschriften  von  v.  Düring,  erhielt  jedoch  kein  be- 
sonderes Resultat,  wonach  ich  annehmen  mufs,  dafs  die 
Hirsezellen  bei  weitem  nicht  so  leicht  im  Wasser  quellen 
und  durch  Kochen  zum  Platzen  gebracht  werden  können, 
als  die  genannten  Körner.  Sie  erfordert  10  Stunden  langes 
Kochen  zum  guten  Garwerden,  während  Gerstegraupen 
7 bis  8 Stunden,  die  übrigen  Körner  nur  3 bis  4 Stunden 
gebrauchen. 

Was  den  genaueren  durchschnittlichen  Gehalt  der  bis 
dahin  besprochenen  Getreidekörner  angeht,  so  möge  hier 
eine  Tabelle  nach  König  Platz  finden: 


Nähere  Bezeichnung 
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: § 
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Ä 

0 

TT 

-♦-a 

0 

IT 

1 

23 

0 

U 

^Holzfas. 

Salze 

Samen  von  Weizen 

13.65 

12.35 

1.75 

67.91 

2.53 

1.81 

„ _ Spelz  (Dinkel). 

12.09 

11.02 

2.77 

66.44 

5.47 

2.21 

» » Roggen 

i 15.06 

11.52 

1.79 

67.81 

2.01 

1.81 

Gerste 

13.77 

11.14 

2.16 

64.93 

5.31 

2.69 

Hafer 

12.37 

10.41 

5.23 

57.78 

11.19 

3.02 

Ungeschälter  Buchweizen  . 

11.93 

10.30 

2.81 

55.81 

16.43 

2.72 

Samen  von  Mais 

13.12 

9.85 

4.62 

68.41 

2.49 

1.51 

Entschälter  Reis 

13.11 

7.85* 

0.88 

76.52 

0.63 

1.01 

Entschälte  Hirse 

10.97 

10.82 

5.46 

67.75 

2.64 

2.36 

Ungeschälte  Hirse 

11.66 

9.25 

3.50 

65.95 

7 29 

2.35 

Das  Mahlen  des  Getreides  und  die  Mehlsorten. 

Das  Zerquetschen  und  Zerkleinern  der  Getreidekörner, 
das  Mahlen,  hat  den  Zweck,  die  viel  Holzfaser  führende, 
wenig  nährende  und  schwerverdauliche1)  äufsere  Getreidehülle 
von  dem  eigentlichen  Mehlkern  zu  trennen  und  die  fein- 

’)  Nach  Girard  ist  ein  verdaunngshinderndes  Ferment! 
Cerealin  in  der  Getreidehülle  enthalten. 
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zerteilten  Kleber-  und  Stärkekörner  zur  Verwendung  in  der 
Küche  und  für  den  technischen  Gebrauch  geeigneter  zu 
machen.  Die  erste  Mühle  hat  jedenfalls  aus  einem  ausge- 
höhlten Steine  bestanden,  in  dessen  Höhle  die  Körner 
mittelst  eines  zweiten  Steines  mit  der  Hand  zerrieben  wurden. 
Die  alten  Römer  trieben  ihre  Mühlen  schon  mit  Zugtieren, 
zur  Zeit  Christi  kamen  die  Wassermühlen  auf,  1000  Jahre 
später  die  Windmühlen,  welchen  sich  in  unserm  Jahrhundert 
die  Dampfmühlen  angeschlossen  haben.  — Die  Celluloseschicht 
ist  mit  der  Kleberschicht  des  Kornes  so  fest  verwachsen, 
clafs  mit  der  ersteren  stets  ein  Teil  der  kleber-  und  fett- 
haltigen, sowie  auch  ein  kleiner  Bruchteil  der  stärkehaltigen 
Schicht  abgerissen  wird. 

Diese  Teile  bezeichnet  man  als  Kleie  und  verwendet 
dieselbe,  nachdem  sie  durch  Siebe  von  dem  eigentlichen 
Mehl  getrennt  ist,  meistens  als  Viehfutter. 

Die  jetzige  Müllerei  liefert  aus  dem  Korn  durchschnittlich 
80 !}  Mehl  und 
20  £ Kleie. 

Deutschland  braucht  allein  jährlich  650  Milk  Zentner 
Weizen  und  Roggen.  Davon  sind  also  130  Millionen  Zentner 
Kleie.  Rechnet  man  den  Zentner  Korn  zu  12,  den  Zentner 
Kleie  zu  6 Mark,  so  würde  man  mit  der  vollen  Verwertung 
des  Korns  6 x 130  = 780  Millionen  Mark  sparen  können. 
Nun  enrpfielt  die  Bread- Reform -League  in  London  ein 
von  Spelz,  Schmutz  u.  s.'w.  befreites  Mehl  aus  ganzem  Korn 
mit  nur  6$  Verlust.  Nach  Rubner  x)  ist  aber  fast  ^ davon 
Cellulose  und  die  Ausnützung  dieses  Mehlos  in  Form  von 
Kleienbrot  ist  eine  so  viel  schlechtere  als  die  des  Brotes 
aus  feinem  Mehl,  dafs  man  durchschnittlich  gut  thut,  die 
Kleie  weiterhin  für  gewöhnlich  als  Viehfutter  zu  benutzen. 

Man  unterscheidet  zwei  Hauptmahlverfahren,  die  Hoch- 
miillerei  und  die  Flachmiillerei. 

Bei  der  Flachmiillerei  erhält  man  nicht  ganz  so  feine 
und  weifse  Mehle,  als  bei  der  Hochmüllerei,  jedoch  sind 


1 ) Zeitschrift  für  Biologie,  1878,  S.  45  ff. 
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dieselben  durchweg  reicher*  an  N- Substanzen  und  Fett. 
Die  Zerkleinerung  der  Körner  geschieht  zwischen  mög- 
lichst einander  genäherten  Steinen  oder  zwischen  Cylindern 
und  Walzen,  nachdem  sie  in  einem  sogenannten  Spitzgange 
gespitzt  (gekoppt)  oder  durch  Schälmaschinen  geschält  sind. 
Durch  verschiedene  Siebe-  und  Beutelvorrichtungen  trennt 
man  dann  das  erhaltene  Mehlprodukt  in  verschieden  feine 
Mehle  und  in  Kleie.  Je  mehr  Mehl  man  erhalten  will,  desto 
feiner  mufs  man  das  Korn  vermahlen,  desto  mehr  Kleie 
wird  dann  auch  mit  durch  die  Siebe  gehen.  Durch  den 
Gebrauch  verschiedener  Siebcylincler  und  von  sogenannten 
Separationstrommeln  zerlegt  man  die  gröberen  Teile  des 
Korns  noch  in  Dunst,  Gries  und  Kleie.  Aus  dem  feinen 
Dunst  und  Gries  läfst  sich  durch  Absieben  ein  feineres  Mehl, 
das  „Auszugsmehl“  erzeugen,  jedoch  enthält  dasselbe  immer 
noch  ziemliche  Mengen  von  feineren  Schalensplitterchen. 

Vor  dem  eigentlichen  Mahlen  mufs  das  Getreide  zuerst 
ausgeputzt  oder  ausgereutert  werden,  um  Staub,  Schmutz, 
Sand,  Unkrautsamen,  Sternchen  und  andere  zufällige  Ver- 
unreinigungen daraus  zu  entfernen.  Noch  radikaler  würde 
ein  vorheriges  Waschen  und  vorsichtiges  Trocknen  sein. 
Das  Putzen  geschieht  in  besonderen  Putzmaschinen. 

Die  Hochmüllerei  (Griesmüllerei)  ist  in  der  Gegend  von 
Wien  erfunden  und  liefert  die  feinsten  weifsesten  Weizen- 
mehlsorten. Das  Getreide  wird  dabei  allmählich  gradweise 
zerkleinert,  indem  man  die  Mahlsteine  aus  Siifswasserquarz, 
Sandstein  oder  Porphyr  oder  die  Walzen  aus  Stahl  oder 
Porzellan  zuerst  etwa  dann  J,  später  } oder  TV  cm  weit 
auseinander  stellt.  Nach  der  Darstellung  von  Strohmer1) 
wird  beim  ersten  Durchgänge,  beim  Spitzen,  ein  Teil  der 
Schale  und  des  Keims  abgerieben,  die  davon  abgesiebten 
Körner  geben  beim  nächsten  Durchgänge  durch  die  etwas 
enger  gestellten  Mahlgänge  das  sogenannte  erste  Schrot  und 
ein  grobes  Mehl,  welches  durch  Sieben  in  Mehl  und  Gtries 
getrennt  wird.  Das  so  gewonnene  Pollmehl  enthält  noch 


J)  Strohmer.  1.  c.  S.  192. 
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viel  Kleie.  Das  erste  Schrot  wird  weiter  vermahlen  und 
liefert  zweites  Schrot,  Gries  und  Mehl  u.  s.  w.  Je  enger  man 
die  Steine  stellt,  desto  mehr  kommen  die  innern  Teile  des 
Mehlkerns  zur  Vermahlung  und  (da  diese  fast  nur  aus  weifsen 
Stärkekörnern  bestehen)  desto  weifser  müssen  die  zuletzt 
vermahlenen  Mehle  werden.  Die  erhaltenen  Griessorten  und 
der  Dunst  werden  in  besonderen  Putzmaschinen  mittelst 
eines  Luftgebläses  von  der  leichteren  Kleie  gereinigt,  weiter 
fein  vermahlen  und  liefern  die  feinsten  Mehle,  die  man 
Auszugsmehle  oder  Kaisermehle  nennt. 

Die  Hochmüllerei  wird  nur  beim  Mahlen  des  Weizens 
angewendet.  Pioggen  und  Gerste  vermahlt  man  nach  dem 
alten  Verfahren  der  Flachmüllerei  oder  nach  einem  ge- 
mischten Verfahren.  Im  Ganzen  gewinnt  man  nach  Thiel 
in  der  Flachmüllerei  fast  5 # Mehl  mehr,  als  mit  dem  neuen 
Verfahren. 

Bezüglich  der  Hochmüllerei  giebt  Strohmer  *)  folgende 
Tabelle  an : 


Ausbeute  aus  100  kg  Weizen: 


Mehl  No.  0 


1) 


11 


0.0  -jj 

5.0  § I 
4.8# 
4.0# 
7.0# 


Auszugsmehle 

(Kaisermehle) 


Summa  42.3  # feine  Mehle. 


Mehl  No.  6 


11 

11 

11 

11 

11 


n 

v 

ii 

v 

ii 


7 

8 

8 b 

9 
10 


■ TT 

. 8.8# 

5.8  # 

. 5.1# 

. 6.4# 

• 0-5# 

Summa  35.3  # gröbere  Mehle. 


*)  Strohmer,  1.  c.  S.  193. 
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Fufsmehl 0.3  $ 

Feine  Kleie 17.9$ 

Grobe  Kleie 1.0  $ 

Kleinweizen 0.2  $ 

Splitter 0.5  $ 

Summa  20.5  $ Abfälle  für  Viehfutter. 

Verstaubung 1.9$  (Veilust). 


Gesamtsumme  100.0 

Man  erhält  bei  dem  Wiener  Mahlverfahren  viel  mehr 
Sorten  Mehl.  Je  niedriger  die  Nummer,  desto  weifser  und 
feiner  soll  das  Mehl  sein.  Man  hat  sogar  00  und  000 ! 

In  den  Haushaltungen  verwendet  man  aufser  Mehl 
noch  vielfach  Graupen,  Gries  und  Grütze.  Die  Gersten- 
graupen, auch  Rollgerste  oder  Perlgraupen  genannt,  stellt 
man  gewöhnlich  aus  Gerste,  seltener  aus  Weizen  dar,  indem 
man  auf  besonderen  Graupenmühlen  die  enthülsten  Körner 
abrundet.  Schrotet  oder  walzt  man  die  geschälten  Körner 
des  Hafers,  der  Gerste,  des  Buchweizens,  der  Hirse,  des 
Mannagrases  u.  s.  w.  in  Stampfmühlen,  so  erhält  man  die 
gleichnamigen  Grützen.  Gries  ist  eine  feinere  Art  von  Grütze, 
die  man  aus  Weizen  oder  R.eis  durch  feines  Schroten  und 
Abtrennen  der  Kleie  und  des  Mehls  gewinnt.  — 

Zum  Fälschen  des  Mehls  wird  dem  teureren  Weizenmehl 
billigeres  Mehl,  z.  B.  Kartoffelmehl,  Kartoffelstärke,  Reismehl, 
zugemengt.  Sogar  der  Getreideausputz  (Seite  287)  ist  als 
„Surrogatmehl“  zu  Fälschungszwecken  in  den  Handel  ge- 
bracht worden.  Um  das  Gewicht  zu  vergröfsern,  wird  Gyps, 
Kreide,  Schwerspat  u.  dergl.  zugesetzt.  Aus  Holland  soll 
öfter  ein  Sammelsurium  von  gemahlenem  Gyps  und  Schwer- 
spat unter  dem  Namen  Kunstmehl  in  Deutschland  eingeführt 
sein,  welches  bis  zu  20  und  sogar  30  $ zugesetzt  wurde. 
Begiefst  man  in  dieser  Hinsicht  zweifelhaftes  Mehl  mit 
Chlorform,  so  steigt  das  leichtere  Mehl  nach  oben  und  die 
schwereren  Mineralstoffe  sinken  unter.  — Beimengungen  von 
Taumellolch  und  Mutterkorn  machen  das  Mehl  bitter. 
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Man  mufs  das  Mehl  luftig  und  trocken  aufbewahren. 
Sobald  es  feucht  geworden  ist,  kühlt  es  die  hineingesteckte 
Hand  deutlich  ab  und  ballt  sich  von  selbst  zu  Klümpchen, 
während  es  sich  sonst  nur  mit  der  Hand  lose  ballen  läfst, 
fängt  auch  bald  an  dumpfig  oder  muffig  zu  riechen  und 
etwas  schimmelig- bitter  zu  schmecken.  Der  Kleber  bildet 
alsdann  auch  keinen  guten  zähen  Teig  mehr,  da  die  unlös- 
lichen Kleberstoffe  sich  in  lösliche  umwandeln.  Wird  das 
Getreide  in  zu  feuchtem  Zustande  vermahlen,  so  verdirbt 
das  Mehl  natürlich  um  so  schneller.  Man  findet  mikrosko- 
pisch Pilze  und  ausgehöhlte  Stärkekörner  darin.  Feuchtes, 
mulstriges  Mehl  reagirt  sauer,  trockenes  gutes  Mehl  neutral. 
In  den  Haushaltungen  bewahrt  man  das  Mehl  am  besten  in 
den  bekannten  hölzernen  mit  einem  gut  schliefsenden  Deckel 
versehenen  Mehlkasten  auf. 

In  dem  geschätztesten  Mehl,  dem  Weizenmehl,  nimmt 
wie  schon  bemerkt  mit  der  Feinheit  und  der  Weifse  der 
Gehalt  an  N,  Fett,  Cellulose  und  Salzen  ab,  derjenige  an 
Stärke  aber  zu.  In  den  feinsten  Sorten  wiegen  Kali  und 
Kalksalze  vor,  in  den  gröberen  Phosphorsäure  und  Magnesia. 
Wichtig  ist  ein  guter  Klebergehalt.  Macht  man  100  g Mehl 
mit  40  g lauem  Wasser  zu  einem  steifen  Teige  an , läfst 
denselben  15  Minuten  liegen  und  wäscht  ihn  dann  wiederholt 
mit  Wasser  von  Stuben  wärme  aus,  bis  dasselbe  nicht  mehr 
milchweifs  getrübt  ist  (zur  Entfernung  des  Stärkemehls),  so 
müssen  25—30  g zäher  grauweifser  Kleber  Zurückbleiben. 
Derselbe  mufs  an  den  trockenen  Fingern  noch  ankleben. 
Andernfalls  ist  das  Mehl  entweder  verdorben  oder  mit  andern 
Mehlen  gefälscht.  Man  darf  aber  nicht  zu  stark  und  zu 
lange  auswaschen,  sonst  gelingt  diese  Probe  nicht. 

Der  Roggen  wird  in  der  Müllerei  nicht  so  sorgfältig 
behandelt  wie  der  Weizen.  Aber  es  läfst  sich  auch  bei  der 
gröfsten  Aufmerksamkeit  aus  Roggen  nicht  ein  dem  Weizen- 
mehl an  Feinheit  und  Weifse  gleiches  Mahlprodukt  erzielen. 
Die  feinsten  Rnggenmehl  - Sorten  gleichen  höchstens  den 
mittleren  Weizenmehl-Sorten.  Sie  liefern  aber  für  sich  ge- 
backen oder  mit  Weizenmehl  gemengt  ein  sehr  schmackhaftes 
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und  beliebtes  Brot.  Da  der  Roggen  arm  an  Pflanzen- 
leim (Gliadin)  ist,  so  klebt  der  Teig  des  Roggenmehls  bei 
weitem  nicht  so  stark  an  den  Fingern,  als  der  Weizenteig. 

Das  Maismehl  wird  etwas  anders  vermahlen,  als  unsere 
Getreidesorten;  es  ist  gewöhnlich  weniger  fein,  als  Roggen- 
und  Weizenmehl.  Wegen  seines  hohen  Nahrungswertes  und 
seiner  leichten  Verdaulichkeit  verdient  es  jedoch  alle  Be- 
achtung als  Nahrungsmittel. 

Die  beiden  Hauptnahrungsstoffe  in  dem  Getreide  und 
in  den  Mehlen  sind  der  Kleber  und  das  Stärkemehl,  da  der 
Fettgehalt  durchweg  nur  unbedeutend  ist. 

Der  Kleber , dessen  Zusammensetzung  und  chemische 
Eigenschaften  wir  schon  auf  Seite  40  besprochen  haben,  fällt 
als  Nebenprodukt  bei  der  Weizenstärkefabrikation  in  gröfsern 
Mengen1)  ab.  Derselbe  bildet  in  gereinigtem  Zustande  ein  fast 
ganz  weifses,  feines  Pulver,  welches  durchschnittlich  besteht  aus : 


Weizenkleber  von  Dr.  Handhansen : 


Untersucht 

Kiweifs 

Fett 

KH 

Salze 

Wasser 

Probe  So  1 
(wie  Gries  i 

im  Voit’ sehen 
Laboratorium 

0 

TT 

83.00 

0*6 

* 

7.00 

0 

TT 

0.80 

8.50 

Probe  No  2 

von  der  Landw.  Versuchs- 
Station  Miinster-W.a) 

79.38 

10.763) 

1.03 

8.88 

Probe  No  3 
(fein) 

! 

desgleichen 

76.06 

15 

673) 

1.18 

7.37 

Probe  No  4 
(fein) 

desgleichen 

76.80 

2.17 

4.10*) 

1.43 

7.42 

Probe  No  5 
(fein) 

von  Apotheker  Drewes 
Münster-W. 

82.00 

? 

4 00*) 

? 

13.00 

Darchschnilt : 

79.45 

1.21 

5.03 

Ul 

9.00 

1 ) So  gewinnt  die  Weizen  stärkemeh  1 fab ri k von  Dr.  J.  Hund- 
hausen  zu  Hamm  i.  W.  täglich  ca.  10  ctr.  reinen  Kleber. 

2)  Die  N-Substanz  ist  durch  Multiplication  des  gefundenen 
N-Grehalts  mit  6.25  berechnet. 

3)  Fett  + KH  aus  der  Differenz  berechnet. 

*)  KH  nach  Invertierung  mittelst  Salzsäure  durch  Titrierung 
nach  Pavy  und  Fehling  bestimmt. 
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Der  Kleber  ist  mit  Wasser  angemengt  sehr  stark  klebend 
und  so  zähe , wie  Leim , so  dafs  man  ihn  kaum  wieder 
von  den  Fingern  los  wird.  Der  Preis  stellt  sich  auf  90 
Pfennig  das  Kilo.  Er  bildet  mithin  eine  sehr  billige  Eiweifs- 
cjuelle.  Durch  Zusatz  von  etwa  $ bis  \ seines  Gewichtes 
Mehl  läfst  sich  daraus  ein  vorzügliches  weifses  Brot  backen, 
welches  an  Aussehen,  Geschmack  und  sonstiger  Beschaffen- 
heit einem  aus  mittelfeinem  Weizenmehl  gebackenen  Brote 
nicht  nachsteht  und  sich  ausgezeichnet  hält.  Auch  aus  dem 
Klebermehl  für  sich  allein  ohne  Mehlzusatz  läfst  sich  mit 
Wasser  und  Hefe  oder  Backpulver  ein  Brot  backen,  worauf 
ich  im  Kapitel  „Diabetes“  näher  zurückkommen  werde. 

Constantinidi1)  hat  mit  dem  gröber  gemahlenen 
Kleber  (Korngröfse  wie  Gries)  von  Dr.  Hundhausen,  welcher 
in  der  bei  100  0 getrockneten  Substanz  13.77  g N =■  82.6  g 
Kleber-Ei weifs,  0.22  g Fett,  7.01  g Stärkemehl,  0.45  g Cellulose 
und  0.78  g Asche  enthielt,  genaue  Ausnützungs- Versuche 
angestellt;  welche  ergeben  haben,  dafs 

vom  N 6.4 $ 

vom  Fett  2 5$ 

vom  Stärkemehl  0.38$ 

von  der  Cellulose  22.00$ 

nicht  ausgenutzt  werden.  Die  Ausnutzung  stand  also  der 
Durchschnittsausnutzung  des  Fleisches  und  der  Eier  nicht 
wesentlich  nach. 

Er  verabreichte  3 Tage  lang  an  die  74  Kilo  schwere 
Versuchsperson : 

1700  g Kartoffeln  mit  1 L Wasser  zu  Brei  gekocht, 
100  g Butterschmalz  -j-  8 g NaCl  und  mischte  dazu: 
200  g lufttrockenen  Kleber,  welcher  mit  200  ccm 
einer  1 $ igen  Na  CI  - Lösung  Nachts 

gequollen  war, 

600  g Wasser  und 
500  g Bier. 

Der  Kot  war  grünlich  braun,  breiig  und  reagierte  neutral. 


»)  Zeitschrift  für  Biologie  1886,  4.  Heft,  S.  433. 
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Die  Einnahme  betrug  in  den  3 Tagen  95.091  g N, 

die  Ausgabe  72.254  g im  Harn,  6.074  g im  Kot  78.329  g N, 

+ 16.762  g N. 

16.762  g N ist  also  als  Eiweifsansatz  im  Körper  ge- 
blieben, d.  h.  es  sind  pro  Tag  150  g Fleisch  angesetzt.  Ein 
Gontroll  versuch  mit  Fleisch  statt  Kleber  bestätigte  dieses 
Resultat. 

Wir  dürfen  bei  der  Beurteilung  des  Nährungs- 
wertes der  Getreidemehle  und  der  daraus  hergestellten 
Nahrungsmittel  nicht  vergessen,  dafs  dieselben  durchweg 

10  {J-  verdauliches  Eiweifs  enthalten  aulser  dem  hohen  Gehalt  an 
Kohlehydraten. 

Das  Stärkemehl  des  Getreides,  welches  allerdings  die 
Hauptmasse  des  Mehls  ausmacht,  ist  chemisch  genau  so 
zusammengesetzt,  wie  die  Stärke  in  den  Knollen,  den 
Wurzeln , den  Baumfrüchten , den  grünen  Gemüsen  und 
Blattpflanzen.  Jedoch  sind  die  Stärkekörnchen  sowohl  der 
Gröfse  und  Form  nach  recht  verschieden,  als  auch  besonders 
in  ihrem  Quellungsverhältnis  zum  Wasser,  d,  h.  in  ihrem 
Vermögen  und  in  der  Art  und  Weise,  wie  sie  mit  warmem 
Wasser  Kleister  bilden.  Im  Mikroskop  erkennt  man  an  der 
Gestalt  der  einzelnen  Körnchen  durchschnittlich  mit  Leich- 
tigkeit ihre  Herkunft.  Mehrere  Abbildungen  findet  man  auf 
Seite  50  ff. 

Woher  das  Stärkemehl  auch  gewonnen  sein  mag,  es 
mufs  im  reinen  Zustande  stets  weifs  und  feinkörnig  sein. 
Von  kaltem  Wasser  wird  es  nicht  gelöst,  mit  Ausnahme 
von  dem  beigemengten  Zucker,  Dextrin  und  Gummi.  Man 
kann  es  aber  mit  kaltem  Wasser  in  Form  einer  milchigen 
Flüssigkeit  abschlemmen  und  vom  Kleber  trennen.  Aus 
dem  milchigen  Wasser  setzt  es  sich  bei  längerem  ruhigen 
Stehen  dann  wieder  ab.  In  warmem  Wasser  quillt  es  zu 
Kleister  auf,  wobei  das  Wasser  sich  chemisch  mit  dem  Stärke- 
mehl verbindet.  Im  Kleisterzustande  ist  es  der  Einwirkung  der 
Verdauungsfermente  schon  viel  zugänglicher,  als  im  nicht 
gequollenen  rohen  Zustande. 

Fabrikmäfsig  gewinnt  man  das  Stärkemehl  nicht  allein 
Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  19 
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aus  Getreidesamen,  sondern  auch  aus  Knollen,  Wurzelstöcken, 
Stämmen  und  Früchten  verschiedener  Pflanzen.  Da  die 
Verwendung  der  verschiedenen  im  Handel  befindlichen 
Stärkemehlsorten  eine  sehr  ähnliche  ist,  so  sollen  dieselben 
hier  zusammen  besprochen  werden.  Bei  der  Fabrikation 
der  Stärke  zertrümmert  (zerreibt  oder  zerquetscht)  man  zu- 
nächst die  stärkeliefernden  Pflanzenteile,  schwemmt  dann 
die  Körnchen  mit  Wasser  aus,  seiht  durch  Haarsiebe  die 
anhaftenden  cellulose-  und  kleberhaltigen  Schalen-  und  Ge- 
websteile  ab,  überläfst  das  abfliefsende  milchige  Wasser  der 
Ruhe,  wäscht  das  abgesetzte  Pulver  wiederholt  mit  Wasser, 
entweder  in  Bottichen  durch  Abheben  (Decantiren)  der  oben 
stehenden  Flüssigkeit,  oder  durch  Schlämmen  auf  der  schie- 
fen Ebene  oder  in  der  Centrifuge  und  trocknet  es  schliefs- 
lich  in  Trockenkammern.  Am  häufigsten  wird  aus  Weizen 
und  Kartoffeln,  Reis  und  Mais  die  Stärke  gewonnen,  seltener 
aus  Roggen,  Gerste,  Hafer,  Plirse,  Buchweizen  oder  aus 
Plülsefrüchten.  Die  Stärke  der  Rofskastanien  mufs  man 
durch  Waschen  mit  einem  alkalischen  Wasser  erst  von 
ihrem  Bitterstoff  befreien.  Die  Stärkesorten , welche  aus 
den  heifsen  Zonen  unter  dem  Namen  Arrow-root,  Tapioka 
und  Sago  vielfach  in  den  Handel  kommen,  finden  nur  zu 
Ernährungszwecken  Verwendung,  während  Weizen-,  Kartoff'el- 
und  Reisstärke  auch  technischen  Zwecken  dienen,  z.  B. 
zum  Steifen  (Stärken)  der  Wäsche,  zum  Appretieren  von 
leinenen  und  besonders  baumwollenen  Stoffen  u.  s.  w. 

Die  Weizenstärke  kommt  vor  als  Brocken-  oder  Stengel- 
stärke, die  sich  zwischen  den  Fingern  leicht  zerdrücken  läfst, 
oder  als  Puderstärke  in  Pulverform.  Im  Mikroskop  sieht 
man  grofse  und  kleine  rundliche,  auch  einzelne  längliche  und 
nierenförmige,  Körnchen  mit  wenigen  Mittelformen.  Bei  ihrer 
Fabrikation  nimmt  man  saure  Gärung  zu  Hülfe , um  den 
Kleber  völlig  zu  entfernen. 

Die  Körnchen  der  Kartoffelstärke,  des  sogenannten  Kar- 
toffelmehls, sind  fast  zehnmal  so  grofs,  als  die  der  Weizen- 
stärke, und  zum  Teil  schon  ohne  Loupe  wahrnehmbar. 
Kartoffelstärke  ist  deshalb  glänzender  und  nicht  so  matt- 
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weife,  als  die  Weizenstärke.  Letztere  bildet  einen  dickeren 
und  trüberen  Kleister  als  erstere.  Wegen  des  viel  billigeren 
Preises  versticht  man  öfters  die  Weizenstärke  damit,  obwohl 
das  Mikroskop  einen  solchen  Betrug  sofort  aufdeckt.  Viel 
schwerer  sind  die  Stärkekörner  von  Weizen,  Roggen  und 
Gerste  von  einander  zu  unterscheiden. 

Die  Maisstärke  besteht  aus  scharfkantigen  vieleckigen 
Körnchen,  oft  mit  y oder  kreuzförmigen  Einkerbungen  ver- 
sehen, denen  nur  wenig  rundliche  beigemengt  sind.  Die 
Maizena  ist  ein  sehr  feines  reines  Maisstärkemehl.  Beim 
Mondamin  ist  ein  Teil  des  Amylum  in  Dextrin,  Zucker  und 
andere  lösliche  Kohlehydrate  umgewandelt  und  der  gröfste 
Teil  des  Fettes  entfernt. 

Die  Reisstärke  besteht  aus  4,  5 oder  6 kantigen  Körn- 
chen , die  mehrfach  auch  zu  gröfseren  schildkrötenschalen- 
förmigen Scheibchen  zusammengelagert  erscheinen.  Für 
manche  Küchenzwecke,  ganz  feine  Gebäcke  und  Puddings, 
ist  die  beste  Reisstärke  noch  geschätzter,  als  die  Weizen- 
stärke. Auch  der  Reispuder  wird  viel  gebraucht. 

Die  Arrow-root-Stärke  oder  das  Pfeilwurzelmehl  gewinnt 
man  aus  den  knolligen  Wurzelstöcken  verschiedener  Pflanzen 
der  heifseren  Zonen.  Sie  wird  beim  Kochen  nicht  kleisterig, 
sondern  bildet  eine  schleimige  Flüssigkeit,  wird  deshalb  sehr 
leicht  aufgesaugt  und  belästigt  den  Magen  und  Darm  sehr 
wenig.  Bei  den  Magen-  und  Darmkatarrhen  der  Kinder 
kommt  sie  noch  oft  in  die  Kinderstube.  Man  mufs  sich 
aber  hüten,  die  Kinder  länger  als  wenige  Tage  mit  diesem 
und  mit  ähnlichen  Mehlpräparaten  ausschliefslich  zu  ernäh- 
ren, da  diese  Nahrungsmittel  viel  zu  wenig  Eiweifs,  Fett 
und  Salze  enthalten  und  so  einseitig  ernährte  Kinder  später 
skrofulös  oder  rhachitisch  werden.  Kinder  unter  2 Monaten 
sollte  man  Arrow-root  und  Stärke  überhaupt  gar  nicht  ver- 
abreichen, da  der  Speichel  derselben  noch  fast  gar  keine 
zuckerbildende  Kraft  besitzt.  — Man  rührt  das  Arrow-root 
mit  Wasser  oder  Milch  kalt  an  und  kocht  es  dann  etwa 
10  Minuten  lang  auf.  — Die  Körner  der  verschiedenen 
Arrow-root-Sorten  sehen  mikroskopisch  recht  verschieden 
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aus.  Diejenigen  des  westindischen  Arrow-root  von  Maranta 
arundinacea  haben  viel  Ähnlichkeit  mit  den  Kartoffelstärke- 
körnern,  sind  aber  viel  kleiner.  Diese  Maranta-Stärke  bildet 
ein  feines  mattweifses  Pulver.  Das  ostindische  Arrow-root 
stellt  man  aus  verschiedenen  Curcumaarten  (Familie  der 
Gewürzlilien)  dar.  Es  ist  billiger,  nicht  so  glänzend  und 
gelblicher  als  das  westindische  Präparat.  Das  brasilianische 
Arrow-root  (Cassavastärke  oder  Manihot)  stammt  aus  den 
Knollen  der  Manihot-  oder  Cassavapflanzen,  das  afrikanische 
Arrow-root  aus  der  bei  uns  als  Zierflanze  bekannten  Canna 
indica,  das  australische  aus  Canna  edulis.  In  Südamerika 
und  Ostindien  gewinnt  man  aus  den  Früchten  des  gewalti- 
gen Bananen-1)  oder  Pisangbaumes  die  gleichnamige  Stärke 
als  ein  blendend  weifses  feines  Pulver,  auf  den  Inseln  der 
Südsee  eine  ähnliche  Stärke  (Ignamenstärke)  aus  der  Yams- 
Wurzel2),  Dioscorea  alata,  und  aus  einigen  Arum-Arten. 

Der  echte  Sago  wird  aus  dem  Marke  des  Stammes 
verschiedener  Palmenarten,  besonders  an  der  Guineaküste 
Afrikas  hergestellt  (Sagus  farinifera,  S.  Rumphii,  S.  Königii, 
Cycas  circinalis).  Die  Bäume  werden  im  7.  Jahre  abgetrie- 
ben und  liefern  je  350  Kilo  Sagomehl.  Man  körnt  das  ge- 
reinigte Mehl  dadurch,  dafs  man  es  im  feuchten  Zustande 
durch  ein  grobes  Sieb  treibt.  Dann  erhitzt  man  die  Körner 
auf  einem  Bleche  so  lange,  bis  sie  zusammenhängend  und 
hart  geworden  sind  und  glättet  sie  in  einer  rotierenden 
Trommel.  Ein  Teil  des  Amylum  geht  bei  dem  Erhitzen 
schon  in  Kleister  und  Dextrin  über.  Der  Sago  quillt  des- 
halb schon  in  kaltem  Wasser  auf.  Beim  Kochen  bildet  sich 
aber  kein  Kleister,  sondern  es  bleibt  bei  einem  gleichmäfsh 
gen  schleimigen  Aufquellen.  Der  braune  Sago  ist  mit  ge- 

>)  Die  Banane  wiegt  durchschnittlich  15  bis  20  Kilo  und  ent- 
hält 73 & Wasser;  sie  wird  in  unreifem  Zustande  getrocknet  oft  an 
Stelle  des  Brotes  genossen.  Der  Baum  bildet  den  Schmuck  tropischer 
Landhäuser.  1 Kilo  Bananenmehl  bildet  mit  f Kilo  gesalzenem  Fleisch 
oder  Fisch  die  Tagesration  des  südamerikanischen  Arbeiters. 

-)  Die  Knollen  der  Ignamen  sind  frisch,  bitter  und  betäubend; 
durch  Auswässern,  Kochen  und  Braten  geht  aber  diese  Schärfe  ver- 
loren. Aus  dem  Mehl  der  Igname,  dem  Mandioccamehl . wird  das 
Cassavebrot  gebacken. 


293 


branntem  Zucker  gefärbt  oder  verbrannt.  Der  feinste  und 
weifseste  Sago  heifst  Sagoblume  und  stammt  aus  Japan. 
Der  aus  Ostindien  kommende  Perlsago  hat  kleine  weifse 
oder  gelblich  weifse  Körner. 

Unechter  Sago  wird  aus  Kartoffelstärkemehl  hergestellt. 
Er  kocht  sich  viel  rascher  als  der  echte  und  zerfliefst  dabei 
zu  einem  ungleichmäfsigen  Kleister. 

Die  Tapioca  wird  namentlich  in  Brasilien  aus  den  olt 
10  kg  schweren  Wurzelknollen  des  Manihot  oder  Gassava- 
strauches  (wolfsmilchartiges  Gewächs)  gewonnen.  Die  Dar- 
stellung ist  ganz  ähnlich  wie  beim  Sago.  Die  Bahia-Tapioka 
ist  braun,  die  Rio-Tapioka,  welche  aus  Kartoffelmehl  täu- 
schend nachgeahmt  wird,  dagegen  weifs. 

Kartoffelmehl  wird  namentlich  in  Sachsen  und  Böhmen 
angefertigt.  Man  befreit  die  geschälten  Kartoffeln  durch 
Behandeln  mit  Wasser  von  ihrem  Safte  und  trocknet  sie. 
Dann  gewinnt  man  das  Stärkemehl  in  der  S.  289  und  290 
beschriebenen  Weise.  Bereitet  man  dann  aus  dem  trocknen 
Mehl  mittelst  einer  Stärkeauflösung  einen  Brei,  so  erhält  man 
den  Kartoffel-  oder  deutschen  Sago.  Derselbe  ist  aber  bei 
weitem  nicht  so  wohlschmeckend  als  der  echte  Palmensago. 

Erwähnt  sei  hier  auch  noch  der  Brodfruchtbaum , der 
prächtige  Maulbeerbaum  der  Südseeinseln.  Derselbe  ist  8 
bis  9 Monate  im  Jahr  von  Früchten  ganz  bedeckt.  Wie  die 
Banane  enthält  auch  die  Frucht  des  Brotbaums  im  unreifen 
Zustande  viel  Stärke,  welche  sich  beim  Reifen  zum  Teil  in 
Zucker  umwandelt1).  Man  pflückt  die  Frucht  vor  vollende- 
ter Reife , wenn  die  Schale  noch  grün , das  Mark  hingegen 
weifs  ist  und  ein  lockeres  mehliges  Gewebe  bildet.  Man 
hüllt  sie  dann  geschält  in  Blätter  und  backt  sie  zwischen 
heifsen  Steinen.  Sie  soll  dann  noch  milder  und  angenehmer 
als  Weizenbrot  schmecken.  Durch  die  Reife  wird  das  Mark 
mehr  gelb  und  fleischig.  Um  sich  einen  Vorrat  für  die  drei 
Monate  zu  sichern,  wärend  welcher  der  Baum  nicht  trägt, 
legen  die  Eingeborenen  die  unreifen  geschälten  Früchte  in 

')  Vgl.  Johns  ton-  Dorn  bl  iith,  Chemie  des  täglichen  Le- 
bens 1887,  S.  117  u.  113. 


eine  gepflasterte  Grube  und  bedecken  sie  mit  Blättern  und 
Steinen.  Sie  gehen  in  Gärung  über  und  es  bildet  sich  ein 
säuerlicher  Teig , welcher  wie  nicht  ganz  ausgebackener 
westfälischer  Pumpernickel  schmeckt.  Von  diesem  Teig 
formt  man  faustgrofse  Klumpen  und  backt  ihn  wie  die  un- 
reife frische  Frucht.  Das  so  gewonnene  Brot  hält  sich  wo- 
chenlang geniefsbar.  Der  Brotfruchtbaum  trägt  so  reichlich, 
dafs  Kapitän  Cook  sagt:  „Wer  zehn  Brotfruchtbäume  ge- 
pflanzt hat,  hat  seine  Pflicht  gegen  die  eigene  Familie  und 
seine  Nachkommen  ebenso  vollkommen  und  reichlich  erfüllt, 
wie  ein  Bewohner  unseres  rauhen  Klimas,  der  sein  ganzes 
Leben  lang  im  kalten  Herbst  und  Frühjahr  gepflügt,  in 
der  Sommerhitze  gemäht  und  so  seinen  Haushalt  mit  Brot 
versorgt  oder  auch  vielleicht  mit  Mühe  und  Not  noch  eini- 
ges Geld  für  seine  Kinder  zurückgelegt  hat.“ 

In  Chili  liefert  eine  Fichtenart,  Araucaria  imbricata, 
in  dem  Samen  ihrer  gewaltigen  Zapfen  von  16  ctm  Durch- 
messer den  Eingeborenen  einen  grofsen  Teil  ihrer  täglichen 
Kost.  Der  Ertrag  einer  einzigen  grofsen  Fichte  soll  Jahr 
für  Jahr  18  Personen  ernähren  können.  — Die  süfse  und  die 
bittere  Quinoa  oder  der  kleine  Weizen  hat  eine  dem  Hafer 
sehr  ähnliche  Zusammensetzung.  Sie  gedeiht  noch  in  einer 
Höhe  von  4000  m im  Hochlande  von  Chili  und  Peru  und 
bildete  vor  der  Einführung  der  europäischen  Getreidearten 
durch  die  Spanier  das  Hauptgetreide  der  Peruaner.  — Das 
dem  Weizen  ähnliche  Guineakorn  wird  besonders  in  West- 
indien angebaut. 

Nach  dieser  kleinen  Abschweifung  erübrigt  noch  eine 
kurze  Besprechung  der  präparierten  Mehle  des  Handels, 
besonders  der  sogenannten  Kindermehle.  Dieselben  stellen 
sehr  fein  zubereitete  Mehle  dar,  welche  nach  vorheri- 
ger Anfeuchtung  durch  Einwirkung  von  Hitze  derart  ver- 
ändert sind,  dafs  ein  Teil  des  Amylum  in  lösliche  Stärke 
resp.  Dextrin  und  Zucker  übergeführt  ist.  Man  rechnet 
hierher  das  präparierte  Gersten-,  Hafer-  und  das  sogenannte 
Dextrin-Mehl.  Das  erstgenannte  hat  50 — 56  g-,  das  letztere 
32— 37 # Amylum.  Durch  die  vorhin  erwähnte  Umwandlung 
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des  übrigen  Amylum  in  Dextrin  und  Zucker  ist  den  Ver- 
dauungsorganen ein  Teil  ihrer  Arbeit  abgenommen. 

Die  eigentlichen  Kindermehle  des  Handels  werden  zum 
grölsten  Teil  durch  Trocknen  eines  Gemisches  von  Mehl 
oder  Stärke  mit  Milch  hergestellt.  Es  sind  mithin  Gemenge 
von  kondensierter  Milch  mit  präparierten  Mehlen.  Oft. wird 
auch  noch  Zucker  zugesetzt.  Dieselben  sind  sehr  haltbar 
und  leicht  verdaulich,  eignen  sich  aber  zur  ausschliefslichen 
Ernährung  der  Säuglinge  um  so  weniger , je  geringer  ihr 
Gehalt  an  Eiweifsstoffen  und  Fett  ist.  Kindern  unter  10 
Wochen  sollte  man  sie  nach  dem  Urteile  der  erfahrensten 
Kinderärzte  gar  nicht  reichen.  Aber  auch  ältere  Kinder 
nehmen  nicht  so  gut  zu  als  bei  Milchnahrung  und  werden 
fast  alle  später  rhachitisch,  wenn  man  sie  längere  Zeit  aus- 
schliefslich  damit  ernährt.  — Bei  der  Zubereitung  kocht  man 
einfach  eine  bestimmte  Menge  dieser  Mehle  mit  Wasser  oder 
mit  Milch  und  Wasser  auf. 

Hierher  gehört  auch  die  Maltoleguminose.  Eine  Mischung 
von  20  g dieses  Mehls  mit  500  g Wasser  und  24 — 30  g 
kondensierter  Milch  enthält:  Protein  1.6$,  Fett  0.6#  und 
KFl  5 1 

Nimmt  man  250  ccm  Wasser,  250  ccm  Milch  mit  20  g 
Mehl  und  G g Zucker  und  kocht  es  einige  Minuten,  so  ent- 
hält dieses  Getränk:  Protein  3#,  Fett  2#,  KH  4#,  steht 
also  der  Frauenmilch  schon  näher  in  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung (Munk  und  Uffelmann  I.  c.  S.  311). 

Diese  Präparate  sind  also  im  Ganzen  nur  Notbehelfe 
für  einige  Tage  oder  höchstens  einige  Wochen.  Aufserclem  sind 
sie  viel  zu  teuer.  Selbst  wenn  Kuh-  oder  Ziegenmilch  das 
Liter  50  Pf.  kosteten,  würde  die  Ernährung  der  Kinder  mit 
Milch  noch  billiger  sein,  als  mit  Kindermehlen.  Die  präpa- 
rierten Gersten-  und  Hafermehle  sind  preiswürdiger. 

Die  Liebig’sche  Suppe  für  Säuglinge  kann  man  auch 
noch  hierher  rechnen.  Zu  ihrer  Darstellung  mengt  man 
15  g Weizenmehl  mit  15  g Malzmehl,  setzt  30  Tropfen  einer 
1 1 prozentigen  Lösung  von  kohlensaurem  Kali  hinzu , ver- 
rührt diese  Mischung  mit  150  g Kuhmilch  und  30  g Wasser, 


396 


erhitzt  bei  gelindem  Feuer  unter  stetem  Umrühren,  bis  die 
Mischung  eben  dicklich  wird,  entfernt  vom  Feuer,  rührt  5 
Minuten  um,  erhitzt  aufs  Neue,  setzt  wieder  ab,  wenn  die 
Mischung  wieder  dicklich  wird  und  bringt  sie  zuletzt  zum 
Kochen.  Dieses  wird  fortgesetzt,  bis  die  Suppe  süfs  ist, 
dann  seiht  man  sie  durch  und  verdünnt  sie  mit  gleichen 
Teilen  Wasser.  Sie  enthält  nach  Liebig  3.1£  Protein, 
3.1  # Fett  und  4.3#  Zucker,  bei  richtiger  Zubereitung,  die 
aber  nicht  immer  glückt,  gar  kein  Stärkemehl  mehr.  Diese 
Suppe  kann  allerdings  schon  ganz  kleinen  Kindern  gereicht 
werden,  ist  jedoch  nur  einen  Tag  haltbar,  wird  von  vielen 
Kindern  nicht  gern  genommen  und  die  Resultate  sind  auch 
nicht  viel  besser  als  die  mit  Kuhmilchernährung  erzielten. 
Die  ursprüngliche  Begeisterung  für  dieses  Präparat  hat  sich 
deshalb,  ebenso  wie  bei  so  vielen  anderen  künstlichen  Prä- 
paraten, im  Laufe  der  Jahre  sehr  erheblich  abgekühlt. 

Es  soll  damit  über  diese  Präparate  jedoch  nicht  der 
Stab  gebrochen  sein.  Bei  Brechdurchfällen  der  Säuglinge, 
namentlich  älterer  Kinder,  sowie  bei  akuten  und  chronischen 
Verdauungsstörungen  von  Erwachsenen  leisten  die  Kinder- 
und  die  präparierten  Mehle,  wozu  man  auch  noch  das  Le- 
guminosenmehl rechnen  kann,  oft  ausgezeichnete  und  über- 
raschende Dienste  und  sind  zeitweilig  unentbehrlich,  wenn  die 
Milchnahrung  nicht  vertragen  wird.  — Löfflunds  peptonisierte 
Kindermilch  ist  Alpenmilch  mit  Weizen-Extrakt.  Sie  kostet 
1.30  Mk  pro  Büchse  und  soll  von  der  Geburt  an  gegeben 
werden  können.  Für  entwöhnte  Kinder  bis  zu  3 Jahren 
kommt  Löfflunds  peptonisierter  gepulverter  Milchzwieback  in 
den  Handel.  Er  enthält  35#  trockne  Milchsubstanz  mit  8# 
Milchfett,  8#  Kaseinpepton,  dessen  Geschmack  durch  Maltose 
glücklich  verdeckt  ist,  und  3£  phosphorsaure  Kalksalze,  so 
dafs  der  Zwieback  oder  die  daraus  bereiteten  Suppen  gerne 
genommen  und  gut  vertragen  wird.  Er  fördert  ganz  beson- 
ders die  Muskel-  und  Knochenbildung  der  Kinder.  Eine 
Büchse  mit  # kg  kostet  1 Mk.  — Die  Antirhachitis-Kakes 
(Büchse  3 Mk.)  von  Kirchmann  in  Ottensen-Hamburg 
enthalten  3#  Mineralstoffe. 
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Maismehl 

10.60  14.00 

3.80 

6.86 

63.82 

0.86 

Reismehl 

14.15 

7.43 

0.S9 

77.62 

Hirsemehl 

10.30 

9.S1 

S.80 

11.90 

59.S8 

Stärkemehl  aus  Weizen  . . 

11.30 

1.12 

87.05 

— 

0.53 

„ ,.  Mais  .... 

14.00 

1.53 

S4.00 

— 

0.47 

Maizena 

14.32 

0.47 

— 

84.94 

— 

0.27 

Kartoffelmehl,  russisches  . . 

17.18 

1.03 

— 

80.83 

— 

— 

0.96 

Deutsche  Kartoffelstärke  . . 

17.03 

0.51 

— 

82.04 

_ 

— 

0.42 

Französische  ,.  . . 

16.07 

0.63 

— 

82.92 

— 

— 

0.38 

Sago 

12.S0 

0.81 

— 

86.11 

— 

— 

0.19 

Sagomehl,  weifses 

16.14 

3.75 

— 

77.88 

— 

— 

0.22 

Arrow-root  

16.50 

0.88 

— 

82.41 

. 

— 

0.21 

Tapioca 

13.30 

0.63 

— 

85.95 

— 

— 

0.12 

Präp.  Hafermehl  (Knorr)  . . 

9.17 

11.21 

8.62 

2.71 

64.52 

2.35 

1.42 

„ „ (Weibezahn) 

10.32 

10.63 

7.10 

69.29 

3.22 

0.95 

Lösliches  Hafermehl(Timpe) 

12.32 

9.98 

4.95 

5.09  64.7 

0.S2 

2.  OS 

Sparsuppenmehl  (Knorr)  . . 

10.54 

23.00 

2.20 

12.86 

42.30 

6.65 

2.42 

Revalesciere  du  Barrv  . . . 

10.56  23.56 

1.55 

9.80  48.21 

7.64 

2.31 

Maltoleguminose  (Starker  et 

Poduba)  

8.01  21.93 

1.72 

5.44  54.17 

8.17 

3.06 

Kestles 

6.55 

9.61 

4.34 

42.89  34.31 

0.43 

1.77 

Anglo-Swiss-Co.  (Cham)  1 ^ 

6.47  11.23 

5.95 

47.11  26.82 

0.50 

1.92 

A.  Wahl,  (Neuwied . . . . [ g 

10.14 

1.96 

1.28 

12.24 

72.17 

1.96 

0.38 

Gerber  & Co.  in  Thun  . ' £ 

4.96  13.01 

4.58 

44.58  32.93 

0.50 

1.40 

Faust  & Schuster 1 "3 

6.53 

11.01 

4.42 

44.06  '32.12 

— 

1.86 

Dr.  Frerichs 1 ;3 

7.32 

15.84 

4.26 

50.05  120.31 

— 

o oo 

Rademanns ' ^ 

3.30 

14.31 

5.45 

71.89 

0.69 

4.36 

Löfflunds  Kindernahrung  . 

30.75 

3.54 

— 

63.83 

— 

1.88 

Timpes  „ . . 

7.82 

19.96 

5.45 

35.34  26.04 

3.07 

2.82 

Neaves  ,.  . . 

— 

2.51 

1.26 

70.65 

— 

0.40 

Liebes  .Nahrungsmittel  . . . 

24.48 

3.51 

— 

10.42 

1.36 

Samhucs  Dextrinmehl  .... 

6.46 

10.36 

0.75 

57.96  123.45 

— 

1.02 

Gehe  Weizenmehlextract  . . 

4.06 

6.53 

0.20 

85.18 

0.61 

— 

2.10 

*)  Von  Dr.  Hundhausen,  Hamm  i.  W. 
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Das  Brot. 

D;is  aus  dem  gemahlenen  Getreide  gebackene  Brot 
kann  als  das  Muster  und  die  Krone  aller  Pflanzennahrung 
angesehen  werden.  Mindestens  die  Hälfte  sämtlicher  Nahrungs- 
stoffe überhaupt  wird  in  Form  von  Brot  genossen  und  nichts 
ist  auf  die  Dauer  schwerer  zu  entbehren  als  Brot  und  — 
Wasser.  Die  Geschichte  des  Brotbackens  ist  deshalb  ebenso 
alt , wie  die  Geschichte  des  Menschengeschlechtes  selbst. 
Schon  die  alten  Israeliten  in  Egypten  hatten  gesäuertes  und 
ungesäuertes  Brot.  Kaiser  Augustus,  der  gröfste  Herr- 
scher der  Welt,  nahm  ein  Stück  trocknen  Brotes  mit  sich 
in  seinen  Wagen  und  der  begüterte  Philosoph  Seneca 
nahm,  wenn  er  sich  einen  Genufs  gewähren  wollte,  ein 
Stück  trocknen  Brotes  als  Mittagsmahl  und  verzehrte  es, 
ohne  sich  niederzusetzen.  — Was  die  Veränderungen  der 
Bestandteile  der  Getreidekörner  beim  Backen  des  Brotes 
angeht,  so  werden  sie  durch  die  Einwirkung  von  Hitze  und 
Feuchtigkeit  bedeutend  verdaulicher  und  zwar  gilt  dieses 
sowohl  für  den  Kleber  als  für  die  Stärke.  Die  Eiweifsstoffe 
fangen  an  sich  teilweise  zu  zersetzen  und  die  Stärke  wird 
zum  Teil  in  Dextrin,  Zucker  und  Karamel  übergeführt. 
Beim  Rösten  des  Mehles,  beim  Backen  des  Teiges  oder  beim 
weiteren  Rösten  des  Gebäckes,  beim  Backen  des  Zwiebacks 
oder  beim  Rösten  von  Brotschnitten  entstehen  dabei , ähn- 
lich wie  beim  Braten  des  Fleisches,  Furfurol1)  und  andere 
Zersetzungsprodukte,  welche  noch  nicht  so  genau  bekannt 
sind,  sich  aber  wesentlich  an  dem  Wohlgeschmack  der  Ge- 
bäcke  beteiligen.  Schon  durch  das  Anmachen  des  Teiges 
mit  Wasser  oder  Milch  quillt  die  Stärke  zu  Kleister  auf 
und  wird  dadurch  verdaulicher.  Nimmt  man  aber  einen 
dünnen  Mehlteig  und  backt  ihn  ohne  weiteres,  bis  er  seine 
breiige  Beschaffenheit  verloren  hat,  so  erhält  man  eine 
hornartige  zähe  Masse.  Formt  man  dagegen  mit  sehr  we- 

>)  Das  Furfurol  bildet  sich  auch  beim  Destillieren  und  beim 
Anfertigen  von  Karamellen  aus  Zucker,  Dextrin,  Gummi,  Stärke  uud 
Cellulose.  Mit  Xylidin  und  Eisessig  gemischt  bildet  es  schon  in 
kleinster  Menge  ein  tiefrotes  Furfuroloxvlidinsalz. 
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nig  Wasser  aus  Mehl  einen  steifen  Teig,  so  erhält  man  ein 
Brot,  welches  neben  getrocknetem  Kleister  noch  trocknes 
Mehl  enthält,  durch  das  verdampfende  Wasser  aber  schon 
etwas  gelockert  ist.  Wahrscheinlich  ist  dieses  die  älteste 
Art  des  Brotbackens.  Perser  und  Armenier  sollen  heute 
noch  solches  Brot  essen.  Auch  die  Ostermatzen  der  Juden 
und  das  Schiffsbrot  (nicht  zu  verwechseln  mit  dem  Schiffs- 
zwieback) sind  nach  diesen  Grundzügen  angefertigt.  Wir 
stellen  aber  für  gewöhnlich  an  ein  gutes  Brot  auch  noch 
die  Anforderung,  dafs  der  Teig  vorher  gelockert  werde. 
Er  mufs  vor  dem  Erhitzen  im  Ofen  schon  durch  Gasbläs- 
chen mäfsig  auseinandergetrieben  werden  oder , wie  die 
Bäcker  sagen,  er  mufs  „aufgehen“.  Diese  Lockerung,  welche 
das  Brot  in  seinem  weicheren  Inneren  schwammartig  porös 
und  dadurch  viel  verdaulicher  macht,  geschieht  durch  Luft, 
durch  Alkohol,  Wasserdampf,  Fettdampf  oder  in  den  meisten 
Fällen  durch  dieselbe  Kohlensäure,  welche  auch  unser  Trink- 
wasser so  erfrischend  macht.  Diese  Lockerung  ist  für  alle 
aus  Mehl  hergestellten  Speisen  fester  Form,  Brot,  Zwieback, 
Backwerk,  Kuchen,  Torten,  Pfannkuchen,  Knödel,  Klöfse, 
Nudeln,  Aufläufe,  Puddings,  Cremes  u.  s.  w.  ein  so  wich- 
tiger Umstand,  dafs  wir  hier  etwas  länger  dabei  verweilen 
müssen. 

Läfst  man  Mehl  wiederholt  durch  ein  Sieb  laufen , so 
wird  es  viel  lufthaltiger  und  dadurch  auch  der  Teig  poröser, 
da  sich  beim  Erwärmen  die  in  den  Teig  eingeschlossene 
Luft  ausdehnt.  Ebenso  wirkt  anhaltendes  Rühren  und 
Schlagen  des  Teiges,  bis  zum  Blasigwerden  und  auch  das 
einfache  Kneten  mit  der  Hand  oder  mit  einer  Teigknetma- 
schine1). Bei  dem  bekannten  Blätter-  oder  Butterteig  wird 
die  Lockerung  durch  Fett  erzielt.  Man  nimmt  meistens 
Butter  dazu,  bringt  dieselbe  zwischen  fingerdicke  Teigplatten 
und  rollt  wiederholt  aus,  schlägt  wieder  zusammen  u.  s.  w., 

')  Gute  Teigknetmaschinen  mit  verzinnten  Knetarmen  liefern 
Behr  end  in  Leipzig  und  Werner  & Pf  leideck  er  in  Cannstatt. 
Handschrotmühlen  sind  zu  haben  im  Preise  von  15—22  Mk.  bei 
W.  Meitzer,  Stermvartenstrafse,  Leipzig. 
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bis  zahlreiche  einzelne  Lagen  Teig  entstehen,  welche  immer 
Butter  zwischen  sich  haben.  Beim  Backen  hindert  das  Fett 
das  Entweichen  der  Wasserdämpfe;  dieselben  sammeln  sich 
zwischen  den  einzelnen  Teigschichten  und  lockern  den  Teig. 
Der  aus  Eiweifs  geschlagene  Schnee,  welcher  sehr  viel  Luft 
eingeschlossen  enthält,  ist  auch  ein  viel  gebrauchtes  Locke- 
rungsmittel. Beim  Backen  eines  so  zubereiteten  Teiges  ge- 
rinnt das  Eiweifs  und  schliefst  die  Luft  so  fest  ein,  dafs  sie 
nicht  entweichen  kann , sondern  das  Gebäck  lockert.  — 
Manche  Klöfse,  Nudeln  und  ähnliche  JVfehl-Eierspeisen  wer- 
den nach  dem  Erkalten  oft  wieder  zähe  und  fest , weil  der 
lockernde  Wasserdampf  sich  wieder  zu  Wasser  verdichtet 
hat.  — Rum,  Arrac  und  Cognac  wirken  lockernd  durch 
Überführung  des  Alkohol  in  Dampfform.  Das  am  häufigsten 
in  Thätigkeit  tretende  Lockerungsmittel  ist  jedoch  die  Koh- 
lensäure. Dieselbe  wird  in  dem  Teige  durch  Gärung  mit 
oder  ohne  Hefe  und  Sauerteig  oder  auch  durch  Zusatz  von 
Mineralien,  den  sogenannten  Backpulvern  entwickelt. 

Früher  bezog  man  die  Hefe  allgemein  in  flüssiger  Form 
von  den  Bierbrauern  oder  Branntweinbrennern.  Gegenwär- 
tig kann  man  für  Haushaltungszwecke  in  jeder  kleinen 
Mehlhandlung  für  wenige  Pfennige  die  bekannte  trockene 
Prefshefe  kaufen.  Dieselbe  mufs  hellgelblich  weifs  und  teig- 
artig sein,  angenehm  obstartig  riechen,  im  Wasser  rasch 
zergehen  und  nicht  sauer  sein.  Eine  mit  Hefe  versetzte 
5 — lOprozentige  Traubenzuckerlösung  mufs  bei  35°  C schon 
in  15 — 20  Minuten  schaumige  Blasen  werfen.  Man  be- 
wahrt die  Liefe  an  einem  kühlen  luftigen  Orte  auf.  Sie 
hält  sich  2 — 3 Wochen.  Dann  geht  sie  in  faule  Gärung 
über  und  wandelt  Zucker  nicht  mehr  in  Alkohol  und  C02, 
sondern  in  Milchsäure  um.  Beim  Gebrauche  rührt  man  sie 
mit  Wasser  oder  Milch  von  etwa  20—30°  G zu  einem  dün- 
nen Brei  an  und  verrührt  und  verknetet  sie  gehörig  unter 
das  Mehl.  Ein  Tropfen  Hefe  besteht  aus  vielen  Millionen 
kleiner  Pflänzchen,  Mycoderma  cerevisiae,  die  zur  Gattung 
der  Sprofspilze  gehören.  Diese  kleinen  kugeligen  oder  ova- 
len Bläschen  von  ^ bis  ^ Millimeter  Durchmesser  sind 
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in  der  Luft  überall  verbreitet  und  vermehren  sich  unter 
günstigen  Lebensbedingungen  mit  grofser  Schnelligkeit  auf 
Kosten  eiweifsartiger  Stoffe  und  des  Zuckers  durch  Knos- 
penbildung und  Abschnürung,  indem  sie  ähnlich  den  Schim- 
melpilzen rosenkranzförmige  Fäden  oder  baumförmige  Ver- 
zweigungen bilden , wobei  im  Inneren  immer  wieder  neue 
Zellen  entstehen.  Während  dieses  Wachstums,  welches  nur 
in  feuchter  Wärme  vor  sich  geht,  entwickelt  sich  Invertin, 
welches  die  im  Teige  1|  bis  3#  aus  der  Stärke  durch  Cerealin- 
Diastase  entstandene  Maltose1)  in  Alkohol,  Wasser  und  C02 
zerlegt. 


c 

H 

0 

99  g Traubenzucker  = 36 

7 

56 

46  g Alkohol  = 24 

6 

16 

44  g CO,  = 12 

32 

9 g Wasser 

1 

8 

99  36 

7 

56 

Beim  Absterben  der  Pflänzchen  entstehen  noch  etwas 
Glycerin  und  Bernsteinsäure  als  Nebenprodukte.  Durch  den 
Druck  der  sich  ausdehnenden  Kohlensäure  bilden  sich  im 
Inneren  des  Teiges  kleine  Hohlräume,  wobei  die  noch  weiche 
nachgiebige  Teigmasse  an  Umfang  zunimmt,  „steigt“  „kommt“ 
oder  „aufgeht“. 

Beim  Backen  kommt  der  Teig  noch  mehr , weil 
jetzt  durch  die  Hitze  auch  noch  der  bei  der  Gärung 
entstandene  Alkohol  und  das  in  den  Teig  eingeschlossene 
Wasser  in  Dampf  verwandelt  werden  und  auch  die  CO., 
sich  stärker  ausdehnt.  Selbst  wenn  man  dem  Teig  gar 
keine  Liefe  zusetzt,  sondern  denselben  einfach  einige  Stun- 
den liegen  läfst,  entwickelt  sich  ein  mäfsigcr  Grad  von  Gä- 
rung, da  die  Hefepilze  fast  überall  verbreitet  sind  und  das 
auf  Stärke  diastatisch  wirkende  Cerealin  schon  in  ungekeim- 
ten  Getreidekörnern  und  in  jedem  Mehl  sich  vorfindet.  Man 
nennt  diesen  Vorgang  auch  wohl  freiwillige  Gärung  und 

‘)  Nach  Karl  Dünnenberger,  Zeits.  f.  Nahrungsm.-TJnt. 
n.  Hyg.  1888,  84. 
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benutzt  ihn  beim  Backen  von  Graham-  sowie  mitunter  von 
Schwarzbrot.1) 

Bei  längerem  Liegen  des  gärenden  Teiges  kommen 
darin  noch  andere  Pilzkeime  zur  Entwicklung.  Die  Gärung 
schreitet  weiter  vor,  es  bildet  sich  Essigsäure  aus  dem  Al- 
kohol , Milchsäure  und  sogar  Buttersäure  aus  dem  Zucker 
und  einem  Teil  des  Stärkemehls.  Der  Teig  riecht  und 
schmeckt  jetzt  sauer  und  bekommt  auch  den  Namen  Sauer- 
teig. Der  Sauerteig  erregt  in  frischem  Teig  recht  schnell 
und  zuverlässig  wieder  dieselben  Gärungserscheinungen. 
Man  benutzt  ihn  besonders  zum  Backen  des  Schwarz- 
brotes. Wird  derselbe  mehrere  Wochen  aufbewahrt,  so 
wird  er  zu  sauer  und  man  erhält  saures  Brot.  Einen  Tag 
oder  höchstens  zwei  Tage  alter  Sauerteig  enthält  dagegen 
fast  nur  die  Pilze  der  Alkohol-  oder  Bierhefe,  weil  die 
Pilze  der  Säure-Gärung  so  schnell  nicht  heranwachsen. 
Auch  kann  man  das  Wachstum  der  Alkoholhefe  begünsti- 
gen, wenn  man  täglich  frisches  Mehl  und  etwas  Wasser 
unter  den  Sauerteig  knetet.  Sauerteigbrot  ist  dunkler 
als  Hefebrot , weil  die  Essig-  und  Milchsäure  den  Kleber 
löslich  machen  und  zugleich  dunkler  färben.  Sulfate  und 
Nitrate  werden  während  der  Gärung  zu  Sulfiden  und  Nitri- 
ten reduziert.  Auch  entstehen  höhere  Alkohole,  Aldehyde 
und  Ammoniake  (Bouquets)  etc.  durch  R.eduktions-Vorgänge. 

In  der  Absicht,  die  2$  Mehl  durch  die  Gärung  nicht 
zu  verlieren,  hat  man  die  G 02  auf  verschiedene  andere 
Arten  in  den  Teig  zu  bringen  gesucht,  doch  haben  bis  da- 
hin Hefe  und  Sauerteig2)  das  Schlachtfeld  fast  vollständig 

')  Nach  E.  Laurent,  Naturwiss.  Rundschau  1886  S.  144 
macht  der  Bacillus  panificans  im  Korn  das  Brot  zähe,  wenn  nicht 
genug  Säure  zugegen  ist,  da  er  Amylum  in  lösliches  Erythrodextrin 
verwandelt.  Organische  Säuren  hindern  diese  Brotkrankheit.  — 
Professor  Bernheim  in  W ürzburg  hat  in  den  inneren  Mehlkernen 
der  Getreidesamen  verschiedene  parasitäre  Bakterien  nachgewiesen. 
Dieselben  können  beim  Backen  geringe  Mengen  flüchtiger  Fettsäuren 
entwickeln,  welche  den  Teig  lockern  helfen.  Münchener  med.  Woch. 
No.  44  u.  ff.  1888. 

3)  Unter  Hab  versteht  man  einen  Sauerteig,  zu  dessen  Auf- 
frischen  statt  Wasser  eine  etwa  12prozentige  Salzbrühe  genommen 
wurde.  Die  Bakterien  der  Säuregärung  werden  durch  Zusatz  von 
1 prozentiger  Weinsäure  stark  geschädigt. 
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behauptet.  — Der  Engländer  Daugliscli  prefste  kohlen- 
säurehaltiges Wasser  unter  starkem  Drucke  in  einem  luft- 
dichten Gylinder  in  frischen  Teig  ein.  Li e big  liefs  100  Teile 
Mehl  mit  einem  Teil  doppelkohlensaurem  Natron  und  100 
andere  Teile  Mehl  mit  4.25  Teilen  Salzsäure  von  1.003  spezif. 
Gewicht  mengen  und  beides  mit  Wasser  zum  Teig  zusam- 
menkneten. Es  entwickelt  sich  C02  und  Na  Gl.  Später 
gab  Liebig  selbst  dem  Horsford’schen  Backpulver  den  Vorzug. 
Dieses  besteht  aus  zwei  Pulvern,  einem  sauren,  welches 
sauren  phosphorsauren  Kalk  und  etwas  saure  phosphorsaure 
Magnesia,  und  einem  alkalischen,  welches  doppelkohlensaures 
Natron  und  Ghlorkalium  enthält.  Beide  Pulver  sind  mit 
Kartoffelstärke  gemischt,  so  dafs  sich  gleiche  Teile  gerade 
zersetzen  und  schliefslich  phosphorsauren  Kalk , phosphor- 
saures Natron  und  C.  02  geben,  wenn  der  Teig  mit  dem 
Backpulver  richtig  angemengt  ist.  Aufser  der  Lockerung 
des  Teiges  durch  die  C02  versprach  sich  Liebig  nament- 
lich auch  viel  von  der  Zufuhr  der  Phosphate,  welche  mit 
der  Kleie  sonst  dem  Mehl  und  Brot  entzogen  bleiben. 
Jedoch  haben  die  Versuche  von  G.  Meyer  im  Voit’schen 
Laboratorium  ergeben,  dafs  die  künstlich  vermehrten  Phos- 
phate schlecht  resorbiert  werden.  Aufserdem  ist  das  Back- 
pulver nicht  so  ganz  billig.  Der  saure  phosphorsaure  Kalk 
wird  aus  fein  gepulverten  Knochen  nach  digerieren  mit  H2 
SÜ4  und  abfiltrieren  des  Ga  S04  hergestellt.  14  g des 
Säurepulvers  und  9 g des  alkalischen  Pulvers  werden  mit 
500  g des  Mehls  gut  gemischt.  Der  Teig  braucht  nicht  zu 
kommen.  In  \\ — 2 Stunden  ist  das  Brot  gar.  Der  Ofen 
darf  aber  nicht  zu  heifs  sein , sonst  reifst  die  Kruste  ein. 
In  Deutschland  kann  man  das  Pulver  von  G.  G.  Zimmer 
in  Mannheim  und  von  L.  G.  Marquart  in  Bonn  beziehen. 
In  Amerika,  wo  man  das  Brot  vielfach  im  Hause  backen 
und  gern  den  alt  gewordenen  Sauerteig  vermeiden  will,  soll 
das  Backpulver  und  noch  mehr  ein  Backmehl,  welches  das 
Pulver  schon  beigemengt  enthält,  viel  gebraucht  werden, 
obwohl  das  Brot  nicht  so  voluminös  wird  als  Hefen-  oder 
Sauerteigbrot  aus  derselben  Gewichtsmenge  Mehl. 
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Dem  Liebig’schen  Backmehl  des  Handels  ist  das  Liebig- 
Horsford’sche  Pulver  in  der  richtigen  Menge  von  etwa  1 # 
beigemengt.  — Um  Brot  ohne  Hefe  schnell  steigen  zu  lassen, 
nimmt  man  nach  Thomson  102  g Natr.  carh.  cryst.,  5 kg 
Mehl,  9 Liter  Wasser,  219  g Salzsäure  von  1.21  sp.  G.  und 
knetet  die  Masse  schnell  zum  Teige. 

Die  Anwendung  des  Backpulvers  von  J.  Gaedicke  & Go. 
in  Berlin , Krausenstrafse  29 , ist  bequemer,  da  es  nur  aus 
einem  Pulver  besteht.  Das  Gemenge  von  saurem  phosphor- 
saurem Kalk  und  Magnesia,  doppeltkohlensaurem  Kalk,  etwas 
Kochsalz  und  Mehl  beginnt,  mit  Wasser  übergossen,  nach 
einigen  Augenblicken  etwas  C02  zu  entwickeln  und  erst 
stärkere  Erwärmung  treibt  den  Rest  aus. 

Das  Gaedicke’sche  Backpulver  giebt  in  der  Kälte  58 {f, 
das  H orsford-Liebig’sche  dagegen  69#  seiner  C02  ab. 
Es  bleibt  mithin  von  ersterem  mehr  C02  beim  Anmengen  des 
Teiges  in  der  Masse  und  treibt  deshalb  später  besser.  # kg 
dieses  Pulvers  kostet  1 Mk.  Man  kann  damit  Weifsbrot, 
Kuchen  und  alle  sonst  mit  Hefe  bereiteten  Backwerke  nach 
der  Versicherung  von  M.  Ernst1)  schnell,  bequem  und  billiger 
als  mit  Backmehl  herstellen.  Man  menge  einen  gehäuften 
Efslöffel  voll  = 30  g des  Pulvers,  oder  nach  Erfahrungen 
in  meinem  Haushalt  besser  etwas  mehr,  mit  i Kilo  Mehl 
und  schlage  das  Gemenge  dann  durch  ein  grobes  Sieb.  Das 
mit  Backpulver  gründlich  gemengte  Mehl  soll  zu  den  übrigen 
Zuthaten,  Milch,  Butter,  Eier  etc.,  zuletzt  zugesetzt  werden, 
wenn  dieselben  nicht  mehr  warm  sind.  Man  rührt  den  Teig 
leicht  durcheinander,  braucht  denselben  aber  nicht  sofort  zu 
backen.  Erst  in  der  Wärme  entwickelt  sich  die  C02  voll- 
ständig und  der  Teig  kommt  vollkommen  hoch.  Man  mufs 
stets  frisches  Mehl  zum  Backen  nehmen  und  es  in  19  bis 
25°  R.  warmen  Gefäfsen  mit  lauwarmen  Flüssigkeiten  an- 
mengen, # Stunde  kneten  und  den  Teig  1 — 2 Stunden 
„kommen“  lassen.  — 1 Liter  Wasser  mit  8#  g Trauben- 
zucker giebt  mit  Hefe  ein  sehr  schönes  Brot. 


i)  M.  Ernst,  Das  Buch  der  richtigen  Ernährung.  S.  277. 
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Die  aus  doppeltkohlensaurem  Natron  (33$),  Weinstein- 
säure (1(.).7{t)  und  Weizen-  und  Reisstärke  (47.3  J’)  bestehen- 
den Backpulver,  sogenannte  Schnellhefen,  lassen  ihre  C02 
beim  Übergiefsen  oder  Anfeuchten  mit  Wasser  schon  in 
der  Kälte  los,  auch  hat  das  weinsaure  Natron  einen  nicht 
so  angenehmen  Geschmack,  wie  die  Phosphate  der  eben- 
genannten Backpulver.  Doch  schmeckt  man  in  den  soge- 
nannten Natronkuchen  das  weinsaure  Natron  kaum.  Übri- 
gens würde  Citronensäure  wohlschmeckender  sein,  jedoch 
ist  sie  zugleich  teurer.  Das  amerikanische  Backpulver  be- 
steht aus  1 Teil  Weinstein  und  2 Teilen  kohlensaurem 
Kalk.  Nicht  selten  wird  auch  Hirschhornsalz,  kohlensaures 
Ammoniak  oder  Riechsalz  angewandt,  1 g auf  100  g Mehl. 
Das  damit  angefertigte  Backwerk  schmeckt  und  riecht  in 
ganz  frischem  Zustande  noch  etwas  nach  Ammoniak,  jedoch 
verdunstet  auch-  der  letzte  Rest  desselben  bald  vollständig. 

Die  Leb-  und  Honigkuchen  macht  man  aus  Honig 
oder  Syrup  mit  Mehl.  Wegen  des  zu  hohen  Zuckergehaltes 
ist  Hefe  nicht  imstande,  die  Gärung  in  diesen  Teigen  ein- 
zuleiten. Setzt  man  aber  einem  derartigen  Teige  etwas 
Pottasche  (Kali  carb.  purum)  oder  kohlensaures  Kali  zu  und 
überläfst  ihn  einige  Zeit  sich  selbst,  so  führen  die  aus  der 
Luft  in  den  Teig  gelangenden  Gärungspilze  eine  kleine  Menge 
Zucker  in  Säuren  über.  Diese  Säuren  verbinden  sich  mit 
dem  Kalium  und  treiben  die  C02  aus  der  Pottasche  aus, 
so  dafs  der  Teig  gelockert  wird.  Sowohl  aus  der  Pottasche 
als  aus  dem  doppeltkohlensauren  Natron  treibt  aber  schon 
die  Hitze  allein  die  C02  aus,  weshalb  auch  der  Zusatz  der- 
selben für  sich  allein  ohne  Säuren  schon  lockernd  beim 
Backen  wirkt. 

Damit  das  Brot  gut  gerät,  ist  eine  Hauptbedingung  die 
Bildung  eines  guten  Teiges.  Man  hat  dazu  kleberhaltiges 
Mehl  nötig,  da  nur  der  Klebereiweifsstoff  mit  Wasser  ange- 
rührt einen  bindenden  Teig  abgiebt.  Weizen  und  Roggen 
sind  am  reichsten  an  Kleber.  Beim  Verarbeiten  des  Teiges 
kommt  Alles  darauf  an,  eine  möglichst  gleichmäfsige  Ver- 
teilung des  Mehls,  des  Wassers,  der  sonstigen  Zusätze  und 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  20 


des  Gärungsmittels  zu  erzielen,  da  man  sonst  ein  Brot  er- 
hält, welches  neben  zu  festen  ungaren  Stellen  grofse  Höh- 
lungen hat,  durch  welche,  wie  der  Volkswitz  sagt,  „der 
Bäcker  gekrochen“  ist.  Die  ungaren  Stellen  können  noch 
ganz  nach  rohem  Mehl  schmecken.  Man  vermengt  erst 
einen  kleinen  Teil  des  Mehles  mit  dem  in  lauem  Wasser  (oder 
Milch)  verteilten  Gärungsmittel  und  knetet  das  übrige  Mehl 
mit  der  nötigen  Wassermenge  erst  in  kleineren,  später  in 
gröfseren  Mengen  nach  und  nach  bei.  Je  sorgfältiger  in 
dieser  Weise  geknetet  wird,  desto  besser  gerät  das  Brot.  Bei 
dem  Backen  mit  Sauerteig  macht  man  den  ersten  Teig,  „den 
Vorteig“,  schon  abends  vorher1)  an  und  läfst  ihn  die  Nacht 
über  gären.-)  Wendet  man  Hefe  an,  so  macht  man  gar 
keinen  Vorteig  oder  legt  das  Hefenstück  höchstens  einige 
Stunden  vor  der  eigentlichen  Teigbereitung  ein.  Weizen- 
mehl hat  einen  zähen  wasserbindenden  Kleber  und  nimmt 
mehr  Wasser  an  als  Roggenmehl,  Mehl  aus  recht  trocknem 
harten  abgelagerten  Getreide  mehr,  als  aus  frisch  geerntetem 
Getreide  gemahlenes.  Hundert  Kilogramm  feines  Weizen- 
mehl verbinden  sich  mit  22  bis  50  Kilogramm  Wasser  und 
liefern  120  bis  150  Kilogramm  Brot ; durchweg  rechnet  man 
auf  40$  Wasserzusatz. 

Das  Salz  setzt  man  erst  beim  letzten  Durchkneten  zu, 
da  es  sonst  die  Gärung  etwas  stören  kann.  Das  Mehl  mufs 
Zimmerwärme,  20°  C oder  10°  R,  haben  und  das  Wasser 
soll  42°  G oder  33°  R warm  sein. 

Nach  dem  Anformen  des  Teiges  läfst  man  die  geform- 
ten Laibe  noch  einige  Zeit  hei  mäfsiger  Wärme  liegen. 
Dieses  „gehen“  oder  „kommen“  lassen  darf  aber  nicht  zu 
lange  dauern,  sonst  bekommt  das.  Brot  infolge  zu  starker 
Gasentwicklung  Risse,  wobei  der  Teig  wieder  zusammen- 
fällt. Sind  deshalb  die  Brote  genügend  aufgegangen  und 
will  oder  kann  man  sie  dann  nicht  in  den  Ofen  bringen, 
so  unterbricht  man  die  Gärung  dadurch,  dafs  man  sie 

1 ) Auch  der  sogenannte  mit  Sahne  bereitete  Stärketeig  für 
Torten  mufs  abends  vorher  zubereitet  werden. 

-)  Unter  „Hab“  versteht  man  mit  12 prozentiger  Salzbrühe 
aufgefrischten  Sauerteig. 
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in  einen  kühleren  Raum  bringt.  Bei  -f-  5°  G hört  nämlich 
die  Gärung  auf. 

Der  Teig  enthält  jetzt  viele  kleine  mit  COä  gefüllte 
Hohlräume,  ferner  etwas  Alkohol,  Zucker,  Dextrin,  Gummi, 
Hefe,  Glycerin.  Bernsteinsäure,  oft  auch  Essig-  und  Milch- 
säure. Mit  Sauerteig  angesetzter  Teig  enthält  viel  mehr 
Säuren  als  Hefeteig.1) 

Das  Backen  des  Brotes  geschieht  bei  einer  Temperatur 
von  ISO --210°  C.  Gröfsere  Brote  erfordern  eine  etwas 
längere  Backzeit  als  kleinere,  ganz  ähnlich,  wie  wir  es  beim 
Braten  des  Fleisches  gesehen  haben.  Ein  in  den  Ofen  ge- 
legtes Stück  Papier  oder  eine  Prise  hineingestreutes  Mehl 
müssen  sich  schnell  bräunen,  dürfen  aber  nicht  schwarz 
werden.  Mit  einem  Pyrometer  kann  man  übrigens  die 
Temperatur  genau  bestimmen.  Der  Ofen  mufs  während 
des  Aufenthaltes  des  Teiges  in  demselben  möglichst  ge- 
schlossen gehalten  werden,  damit  die  Wasserdämpfe  nicht 
zu  früh  austreten.  Denn  dann  trocknet  die  äufsere  Brot- 
schicht, „die  Rinde"  oder  „Kruste“,  zu  schnell  aus.  Ist  der 
Ofen  zu  heifs,  so  wird  die  Kruste  durch  die  entweichenden 
Gase  und  Dämpfe  von  dem  weicheren  Inneren,  „der  Krume“ 
oder  „dem  Weichen“,  abgehoben  und  reifst  schliefslich  ein. 
Ist  der  Ofen  nicht  heifs  genug,  so  bildet  sich  die  dichtende 
Rinde  zu  langsam,  das  Brot  fällt  zusammen  und  wird  fest, 
zäh  und  zu  dicht.  Das  Abheben  und  Bersten  der  Rinde 
läfst  sich  durch  wiederholtes  Anstechen  des  Teiges  mit 
einem  zugespitzten  Holze  vermeiden.  Weizenbrot  wird 
meistens  zwei  Stunden  lang  gebacken , die  grofsen  Roggen- 
brote müssen  wohl  'i  bis  4 mal  so  lange  im  Ofen  sitzen,  oft 
noch  länger. 

Was  die  weiteren  Umwandelungen  des  Teiges  beim 
Backen  angeht,  so  gerinnt  das  Eiweifs  zum  Teil,  zum  Teil 

')  Nach  Karl  Dünnenberger  (Vierteljahresschr.  über  Che- 
mie der  Kahr.-  u.  Gen.-M.  18S8.  II.  Heft  S.  139/140)  scheidet  die 
Sprofshefe  Invertin  aus,  welches  gewisse  Zuckerarten  invertiert, 
Stärke  aber  auch  in  gequollenem  Zustande  nicht  verändert.  Die  Hefe 
vergärt  jedoch  die  Maltose,  welche  aus  einem  Teil  der  Stärke  des  Mehls 
unter  Einwirkung  des  Cerealins  entsteht. 

20* 
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wird  es  ausgetrocknet  und  geht  mit  dem  Stärkemehl,  wel- 
ches in  der  Rinde  in  Dextrin,  Zucker  und  Caramel  umge- 
wandelt wird,  festere  aromatische  Verbindungen  ein.  Diese 
Kruste  hindert  die  vollständige  Austrocknung  des  Inneren, 
des  „Weichen“  vom  Brote.  Die  Krume  ist  immer  weicher, 
lockerer  und  wasserreicher  als  die  Kruste. 

In  den  ersten  Minuten  des  Backens  „kommen“  die 
Brote  noch  höher,  weil  die  Luft  und  die  GO2  ausgedehnt 
und  der  Alkohol  und  ein  Teil  des  Wassers  in  Dampf  ver- 
wandelt wird.  Bei  etwa  100°  G. , welche  Temperatur  im 
Inneren  des  Brotes  erreicht  wird,  hört  die  Gärung  auf,  da 
die  Hefepilze  absterben.  Würde  von  den  sich  beim  Backen 
bildenden  Gasen  und  Dämpfen  nicht  sehr  viel  entweichen, 
so  müfsten  alle  Brote  platzen.  500  g Weizenmehl  enthalten 
ca.  375  g N freie  Extraktivstoffe.  2$  davon  werden  durch- 
schnittlich vergoren , also  7.5  g.  Diese  liefern  nach  der 
Gleichung  auf  S.  301  allein  schon  3.33  g C02  = 1|-  Liter. 
Dazu  käme  noch  die  in  dem  Teig  befindliche  Luft  und  der 
Dampf  von  etwa  \ Liter  Wasser  und  4 g Alkohol.  Der 
weitaus  gröfsere  Teil  dieser  Gase  entweicht  aber  und  nur 
ein  kleiner  Teil  bleibt  im  Brote.  Ein  Teil  des  Wassers 
Avircl  von  den  aufquellenden  Stärkekörnchen  chemisch  ge- 
bunden. Der  Kleber  im  Inneren  verliert  seine  Dehnbarkeit 
und  Zähigkeit  zum  gröfsten  Teil  und  geht  mit  der  gequolle- 
nen Stärke  ebenfalls  innige  Verbindungen  ein.  Etwa  # der 
nichtlöslichen  Kohlehydrate  wird  in  lösliche  verwandelt. 
Unter  diesen  herrscht  das  Dextrin  am  meisten  vor.  Wiel1) 
giebt  darüber  folgende  Zahlen  an: 


Mehl 

Brot 

Kleber  . 

. 24# 

24.5# 

Stärke  . 

. 68# 

49« 

Dextrin  . 

. — 

22# 

Zucker  . 

. 5.6# 

4.4# 

Das  meiste  Dextrin  ist  in  der  Kruste  enthalten.  In 
derselben  bildet  sich  aufserdem  durch  die  Backhitze  noch 


l)  Handbuch  der  Hygiene  S.  115. 
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etwas  Gummi  und  Röstzucker  (Garamel)  sowie  noch  andere 
bräunliche  Röstprodukte  von  leicht  bitterlichem  gewiirzigen 
Geschmack,  z.  B.  Furfurol.  Bei  dieser  Gelegenheit  geht  auch 
ein  wenig  N aus  den  damit  verschmelzenden  gerösteten 
Eiweifsstoffen  verloren.  — Um  eine  recht  schön  glänzende 
glatte  Brotrinde  zu  bekommen,  überstreicht  man  wohl  das 
halbfertige  Brot  nochmals  mit  einem  Pinsel  voll  Wasser  oder 
stark  verdünnter  Eiweifslösung  und  schiebt  es  wieder  in  den 
Ofen,  oder  man  näfst  das  vollständig  gar  gebackene  Brot 
gleich  nach  dem  Herausnehmen  aus  dem  Ofen. 

Ein  kleiner  Teil  des  Alkohol,  mitunter  bis  zu  0.4  § des 
Brotgewichtes,  bleibt  im  Brote,  wird  teilweise  zu  Essig-  und 
Milchsäure  oxydiert  und  trägt  gleichfalls  zu  dem  eigenarti- 
gen Gerüche  und  Geschmacke  frischen  guten  Brotes  bei. 

Je  nach  dem  Wasserreichtum  erhält  man  von  100 
Teilen  Mehl  120  bis  150  Teile  Brot. 

Nach  S.  Steiner1)  enthielt  Brot  im  Kleinhandel: 
Wasser  im  Mittel  . . 42  # 

Eine  Probe  ....  4S.5  § 

21  Proben  ....  47.5#— 40# 

S . * ....  37.0  #-  39.5# 

2 „ . . . . 35.0# 

Die  Kruste  enthält  durchschnittlich  nur  halb  so  viel  Wasser. 

Ein  gut  ausgebackenes  Brot  rnufs  beim  Aufschneiden 
nicht  sauer,  sondern  angenehm  frisch  riechen  nach  etwas 
Alkohol.  Wasserstreifen  in  seinem  Inneren  oder  feste  nasse 
Stellen  rühren  von  schlechter  Beschaffenheit  des  Mehles 
oder  von  ungenügendem  Rühren,  Kneten  und  Vergären  her. 
Durch  verdorbenes  Mehl  können  sogar  Pilze  in  das  Brot 
gelangen,  welche  durch  die  Temperatur  des  Backofens  nicht 
immer  mit  Sicherheit  zerstört  werden.  — Beim  Anklopfen 
mit  dem  Finger  mufs  das  Brot  einen  vollen  lauten  Ton 
geben.  Eine  in  die  Krume  mit  dem  Finger  eingedrückte 
Vertiefung  mufs  beim  Weizenbrot  sich  allmählich  und  lang- 
sam wieder  ausgleichen. 

')  Chem.  Centralblatt  18S8  S.  170. 


So  lange  das  Brot  noch  warm  ist,  soll  man  es  nicht 
essen.  Der  Kleber  hat  seine  zähe  Beschaffenheit  noch  nicht 
verloren,  das  Brot  ist  zu  „klitschig“  und  ballt  sich  zu  nassen 
Klumpen  zusammen,  welche  schwer  zu  verdauen  sind.  Beim 
Liegen  giebt  es  ziemlich  viel  Wasser  ab.  Nach  St  ro  hm  er 
verliert: 

Roggenbrot  Weizenbrot 
In  7 Tagen  . . . 2.1  £ 14.1# 

„ lo  „ ...  5.(1#  1/.8# 

„ 30  „ ...  9.8#  18.5# 

Wasser  vom  Gewichte  des  Brotes. 

Man  sieht  auch  durch  diese  Zahlen  die  Thatsache  der 
täglichen  Erfahrung  bestätigt,  dafs  das  Roggenbrot  vermöge 
des  ihm  eigentümlichen  Klebers  seine  Frische  und  Feuch- 
tigkeit weit  länger  behält  als  das  Weizenbrot.  Brote  aus 
Gemengen  beider  Mehlsorten  halten  gewöhnlich  eine  glück- 
liche Mitte  ein. 

Nach  ein  bis  drei  Tagen  wird  die  Rinde  des  Brotes 
etwas  weicher  und  zäher,  die  Krume  dagegen  verliert  ihre 
weiche  Beschaffenheit  und  wird  trockner  und  bröckeliger, 
man  sagt  das  Brot  wird  „altbacken“.  Diese  Eigenschafts- 
veränderungen sind  Folgen  chemischer  Umänderungen  in 
den  Bestandteilen  des  Brotes,  nicht  des  Wasserverlustes 
allein.  Denn  man  kann  altbackenes  Brot  durch  Erwärmen 
auf  70 — 80°  G in  einem  verschlossenen  Gefäfs  oder  in  einem 
nicht  zu  heifsen  Backofen  wieder  auffrischen.  Nur  wenn 
es  allzuhart  und  trocken  geworden  ist,  mufs  man  es  vorher 
in  Wasser  eintauchen. 


Über  einige  Brotsorteii. 

1.  Brot  aus  ganzem  Korn.  Unsere  Mahlverfahren  liefern 
aus  100  Teilen  Weizen  etwa  20  Teile  Kleie,  darunter  10 
Teile  grobe  Kleie , 7 Teile  feine  Kleie  und  3 Teile  Kleien- 
mehl. Weizenkleie  enthält  durchschnittlich  in  Prozenten: 
W.  Eiw.  F.  KH  Cellulose  Salze 

14.1  13.5  2.5  30.S  ' 31.6  7.5 
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100  g Weizenkörner  haben  nach  König  134.01  j Nährwert 
20  g Kleie  * » „ 2110  > einheiten. 

Es  geht  also  last  fc  der  Nahrungsstoffe  aus  dem  Korn 
verloren,  wenn  das  Brot  aus  ganz  feinem  Mehl  gebacken 
wird.  Bei  dieser  Berechnung  ist  noch  aufser  Acht  gelassen, 
dafs  ein  Teil  der  Holzfaser  wahrscheinlich  durch  Gärung 
mitverdaut  wird  und  dafs  die  wichtigsten  Nährsalze,  die 
Phosphate,  gerade  in  der  Kleie  enthalten  sind,  so  dafs  sich 
der  Verlust  wahrscheinlich  noch  höher  stellt.  Die  Behaup- 
tungen der  verschiedenen  Schriftsteller  über  die  Ausnutzung 
und  die  Verträglichkeit  des  Brotes  aus  ganzem  Korn  stehen 
sich  nun  so  diametral  gegenüber,  dafs  man  daraus  schlielsen 
mufs,  dafs  die  einzelnen  Versuchspersonen  unter  ganz  ver- 
schiedenen Lebensbedingungen  ganz  verschieden  zubereitetes 
Ganzkornbrot  genossen  haben  müssen.  So  geben  die  meisten 
Schriftsteller  an , dafs  Weizenkleienbrot  abführend  wirke, 
während  Dr.  Th.  FI  ahn1)  bestimmt  versichert,  dafs  er 
seit  10  Jahren  seine  Klienten  reines  ungesäuertes  Wei- 
zenkleienbrot (Grahambrot)  essen  lasse  und  dafs  dasselbe 
nicht  abführe , selbst  bei  den  reizbarsten  Damen,  Greisen 
und  Kindern  nicht.  Dagegen  trat  bei  allen  Kranken  Hahn’s, 
auch  den  verstopftesten,  die  nach  allen  möglichen  Kuren, 
von  der  Süfswurzel  an  bis  zur  Jalappen-  und  Quecksilber- 
kugel hin,  keinen  leidlichen  Stuhlgang  mehr  erzielen  konn- 
ten , immer  schon  wenige  Tage  nach  dem  Genüsse  von 
Weizenkleienbrot  ein  vollgesunder  gleichmäfsiger  Stuhlgang 
ein.  Hahn  schiebt  etwa  eintretenden  Durchfall  auf  etwaige 
Säure  des  Brotes.  Deshalb  mache  auch  Kleienbrot  von 
Pvoggenmehl  viel  eher  Durchfall.  „Verstopfung  und  Hae- 
morrhoiden“,  sagt  er  weiter,  „sind  bei  den  Kleienbrotessern 
unbekannte  und  gern  vermifste  Gäste“.  — Ich  selbst  habe 
vor  einigen  Jahren  wiederholt  Grahambrot  gegessen  und  es 
auch  häufig  zu  diätetischen  Zwecken  in  Anwendung  gezogen. 
Angenehm  ist  dabei  ein  gutes  Gebifs.  Nach  etwa  6 Tagen 
täglichen  Genusses  von  150—250  g Weizenkleienbrot  ging 

*)  Prakl\  Handbuch  der  naturgemäfsen  Heilkunde,  4.  Auflage. 
Th.  Gnebens  Verlag,  Leipzig.  S.  90.  I.  Teil. 
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die  bis  dabin  bestandene  Hartleibigkeit  in  Neigung  zu  Durch- 
fall über,  verbunden  mit  einer  geringen  Empfindlichkeit  in 
den  Gedärmen.  Da  aufserdem  der  Zuckergehalt  im  Harn 
nicht  unbedeutend  zunahm,  so  habe  ich  es  nur  einige  Male 
versucht  und  nie  länger  als  G— 8 Tage  nacheinander.  Wahr- 
scheinlich wird  sich  aber  der  Darm  daran  gewöhnen,  wie 
ja  auch  unsere  Westfalen  von  ihrem  Pumpernickel  und 
ihrem  säuerlichen  Altbier  keinen  Durchfall  bekommen.  Eine 
andere  Sorte  Grahambrot,  die  ich  später  mal  kommen  liefs, 
enthielt  ein  viel  feiner  gesiebtes  Kleienmehl  und  mufs  na- 
türlich den  Darm  auch  weniger  reizen.  Rubner1)  verlangt, 
dafs  man  die  Pliilsen  durch  Siebe  von  0.05  qmm  abtrennen 
und  nicht,  wie  gebräuchlich,  durch  solche  von  0.15  qmm. 
Übrigens  hat  das  Grahambrot  keinen  unangenehmen  aber 
bei  weitem  nicht  den  gewürzigen  herzhaften  Geschmack  des 
guten  Pumpernickels. 

Nach  der  Darstellung  von  Rubner  stellt  sich  die 
Sache  nun  ungefähr  so:  Eine  Versuchsperson  lieferte  bei 
gewöhnlicher  Kost  30 — 34  g trocknen  Kot,  bei  Kleienbrot- 
Ivost  76  g trocknen  Kot  (mit  86.6  £ Wasser). 

Täglich  aufgenommen  [ Verlust 

Weifsbrot  779  g mit  670  KH  1 18.7N,  0.SKH,  3.7 ) Trocken- 
Schwarzbrot  765  g mit  659 KH  32.0N,  10.9  KH,  15.0  i Substanz 

Rubner  stellte  nun  Versuche  an  mit  drei  verschie- 
denen Sorten  Mehl,  welche  er  von  der  Bread  Reform  League 
in  London  bezogen  hatte. 

Es  enthielt  in  $ der  Trockensubstanz: 


Ausbeute  j K H 

N 

Fett  Salze 

I.  Sorte  Mehl 

30  1 88.00 

1.67 

1.12  0.37 

II.  - 

70  84.95 

2.18 

0.95  0.4S 

III-  „ „ 

94  : 83.74 

2.04 

2.11  1.40 

Die  III.  Sorte  war  aus  ganzem  Korn  hergestelltes  nur 
von  Spelzen  und  Schmutz  gereinigtes  Weizenkleienmehl. 
Ein  Sieb  von  0.059  mm  liefs  23  Teile  kleienartige  Hülsen 


')  Zeitschr.  für  Biologie  1S73  S.  45  u.  f. 
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zurück.  Von  53.8  g im  Tag  genossenen  Hülsen  erhielt  man 
53.9  g im  Kot  wieder. 

Es  wurden  1500  g Brot  pro  Tag  von  der  Versuchs- 
person je  3 Tage  lang  von  den  3 Brotsorten  verzehrt  und 
der  Kot  jedesmal  mit  Milch  und  zwei  Messerspitzen  voll 
Petroleumrufs  abgesetzt. 

Die  Versuche  ergaben  Verlust  in  Prozenten: 


Trocken- 

substanz 

N 

F 

KH 

I.  Sorte  (weifst .... 
II.  „ (gelblich)  . . 

III.  „ (gesprenkelt) 

. | 4.03 

6.66 
. j 12.23 

20.68  44.49 

24.56  62.83 

30.47  51.14 

1.10  j 19.28 
2.57  ! 30.35 
7.37  44.98 

-*-s 

1 £ 

© S 

St. 

r Kotmenge 
pro  Tag 

© =° 
bC  g 

© g 

© 

B S 
© _ 
£ 

o* 

Bemerkungen 

I.  Sorte  . . . . 

19.4 

132.7 

99 

Zuletzt  gasiger,  weicher  Kot. 

II.  „ 

24.1 

252.7 

189 

Öftere  Kotentleerungen. 

III.  „ .... 

26.9 

317.8 

227 

Gröfserer  Durst.  Wassertrinken. 

1 Kilogramm  resorbierter  Substanz  kostete  von  Sorte  1 
45  Pf.,  von  Sorte  II  43  Pf.  und  von  Sorte  III  37  Pf. 


Bei  einer  Ausmahlung  des  ganzen  Korns  mit  94  g Aus- 
beute, sagt  Rubner,  beträgt  der  Mehrgewinn  von  resor- 
bierbarer Substanz  12.4  g.  Davon  gehen  ab  G.Gg  als  Diffe- 
renz des  Kotverlustes.  Da  nun  die  Kleie  als  Viehfutter  den 
halben  Wert  des  Mehls  hat,  so  ist  vom  national-ökonomischen 
Standpunkte  aus  mit  dem  Verbacken  der  Kleie  direkt  nichts 
zu  verdienen,  es  sei  denn,  dafs  man  die  2g  Mehl  rechnet, 
welche  in  den  gesäuerten  und  mit  Hefe  bereiteten  Broten 
verloren  gehen.  — Als  Ursachen  der  schlechteren  Ausnutz- 
ung des  Kleienbrotes  betrachtet  man  folgende: 

1.  Durch  ungenügend  zerkleinerte  Stückchen  schwei- 
löslicher  Substanz  (Kleienhülsen)  wird  der  Darm  gereizt. 
H off  mann  wies  nach,  dafs  Fleisch  in  Gegenwart  von 
Cellulose  (Stroh)  schlechter  ausgenutzt  wird,  als  für  sich 
allein  genossen. 
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d.  Die  Hülsenzellen  der  Kleie  haben  eine  Holzfaser- 
wandung. Im  Kot  fanden  sich  bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  intakte  und  angedaute  Hülsenzellen  vor.  Die 
Pepsinverdauung  löste  bei  künstlichen  Verdauungsversüchen 
erst  nach  34  Stunden  unzerkleinerte  Hülsen  auf,  pankrea- 
tischer  Saft  viel  schneller.  Fein  zerkleinerte  Flülsen  sind 
verdaulicher. 

In  100  Teilen  Hülsensubstanz  sind  an  N 4.00# 

Nach  17  ständiger  Pepsineinwirkung  1.45  £ 

,,  34  „ „ 0.94  g- 

In  den  Flülsen  im  Kot 0.90  g 

3.  Das  kleienhaltige  Brot  geht  im  Darm  eher  in  Gä- 
rung über,  als  Brot  aus  feinem  Mehl.  Die  einmal  einge- 
tretene Gärung  mit  ihrer  Bildung  von  Milchsäure  und  später 
von  Buttersäure  wirkt  wie  ein  Sauerteig  auf  den  nach- 
rückenden Speisebrei.  Schon  deshalb  ist  ein  Wechsel  der 
Speisen  geboten.  — Sobald  Buttersäuregärung  auftritt,  wird 
die  Gärung  der  Eiweifskörper  unterbrochen,  es  bildet  sich 
kein  Indol  und  deshalb  auch  kein  Indican  im  Harn. 

4.  Durch  die  Gärung  entwickeln  sich  viel  Gase  (4  GO, 
+ 4-  FI  bei  der  Buttersäuregärung)  welche  die  Darmthätig- 
keit  beschleunigen. 

5.  19.5g,  also  fast  i der  Verbrennungswärme  der 
Kohlehydrate  gehen  durch  die  Buttersäuregärung  verloren. 

Schliefslich  giebt  Rubner  folgende  Verlusttabelle  an: 


. 

S n e i s e 

Pro  Tag  Verlust 

gegessen  Troac£en_ 
(Trockensubstanz).  Substanz 

°*  4 

ö TF 

Verlust 

an  N 

0 

Tf 

Verlust 
an  K H 

O 

TF 

Feinstes  Weizenmehl  . . 

615 

4.00 

20,70 

1.10 

Weifsbrot 

596 

4.40 

22.20 

1.10 

Semmel 

439 

5.60 

19.90 

2.89 

Mittelsorte 

618 

6.66 

24.56 

2.57 

Biemischbrot 

43S 

10.10 

22.20 

6.82 

Brot  aus  ganzem  Korn  . 

617 

12.23 

30.47 

7.37 

Bauernbrot  

765 

15.00 

32.00 

10.90 

Pumpernickel 

423 

19.23 

43.00 

13.79 

Gegen  die  Verwertung  der  Resultate  dieser  wissen- 
schaftlich gewifs  hochinteressanten  und  sehr  dankenswerten 
Ausnützungsversuche  für  das  gewöhnliche  Leben  mufs  je- 
doch daran  erinnert  werden,  dafs  bei  dem  Zusatze  anderer 
Speisen  zu  den  kleienhaltigen  Broten,  z.  B.  von  Milch, 
schleimigen  Suppen,  Weifsbrot  sich  die  Ausnützung  höchst 
wahrscheinlich  viel  besser  stellen  wird.  Ferner  kann  man 
nicht  umhin,  auf  die  Thatsaehe  hinzuweisen,  dafs  Millionen 
von  Menschen  gesäuertes  oder  ungesäuertes  kleienhaltiges 
Brot  tagtäglich  geniefsen  und  sich  aufserordentlich  wohl, 
gesund  und  arbeitsfähig  dabei  fühlen.  Ich  erinnere  nur  an 
unsere  kleienhaltiges  gesäuertes  Schwarzbrot  essenden  west- 
fälischen Landleute,  deren  von  gesundester  Verdauung  Be- 
weis ablegende  wohlgeformte  Kothaufen  schon, Justus  von 
Liebig  an  den  Wallhecken  Westfalens  bewundert  hat.  Von 
„Durchfall“  kann  dabei  aber  für  gewöhnlich  keine  Rede 
sein.  Liebig  selbst  scheint  gerade  durch  die  Beobachtung 
der  außergewöhnlich  guten  Gesundheit  der  Landleute  in 
Ivleicnbrotgegendcn  dazu  veranlafst  worden  zu  sein,  so 
warm  für  die  Verwertung  der  Kleie  zum  Brotbacken  einzu- 
treten. Aufser  Liebig  ist  der  Hauptverfechter  des  Kleien- 
brotes der  amerikanische  Arzt  und  Professor  Graham  ge- 
wesen, dessen  Brotbereitungsweise  die  Vegetarianer  allge- 
mein angenommen  haben.  Fast  in  allen  gröfseren  Städten 
sind  jetzt  Grahambrote* 1)  käuflich  zu  haben,  über  das  unge- 
säuerte kleienhaltige  Brot  sind  mehrere  Monographien  ge- 
schrieben. Ich  nenne  hier  nur  „Unser  tägliches  Brot  von 
H o r s e 1 1 “ und  „ das  tägliche  Bro  t von  T h.  H a h n 1 88 1 bei 
P.  Schettler  in  Göthen“,  dem  auch  die  folgende  Vorschrift 
entstammt. 

„Gereinigtes,  gewaschenes  und  wieder  getrocknetes 
Korn  geht  zwei  Mal  durch  die  enge  auf  einander  gesetzten 
Steine.  Noch  besser  ist  es,  nach  dem  ersten  Schroten  zu 

')  Z.B.  in  Münster  i/W.  bei  Bäcker  Röttger,  Alterfischmarkt  11. 
n Köln  a/Rh.  „ Friedrich  Mo stert,  Hof  15. 

i)  i)  !i  „ Westerb  erg,  Schildergasse  42. 

„ Bremen  ,,  J.  J.  von  Holtz,  Peltzerstrasse  51. 

>!  i)  ,,  Horstmann,  Buchstrasse  17. 
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sieben  und  Mehl  und  Kleie  für  sich  nochmals  zu  schroten. 
Man  entfernt  eigentliche  Spreuteile  und  mengt  wieder  innig 
Mehl  und  Kleie.  Beim  Teigmachen  wird  das  Mehl  mit  etwa 
50  g lauem  Wasser  angerührt,  eine  halbe  Stunde  gut  gekne- 
tet, einige  (3  — 4)  Stunden  stehen  gelassen,  in  \ bis  1 Kilo- 
gramm schwere  Brote  geformt  und  ohne  weitere  Gärung 
bei  guter  Ofenhitze  in  1.1  bis  3 Stunden,  mitunter  auch  länger 
bei  schwächerer  Hitze,  gut  gar  gebacken.  Vorher  rnufs 
man  die  Rinde  wegen  Blasenwerfens  15  bis  20  Mal  mit 
einem  Holze  durchstechen.  Wenn  das  Brot  eine  Stunde  im 
Ofen  gewesen  ist,  überfährt  man  es  flüchtig  mit  einer  Bürste, 
einem  Pinsel,  Tuche  oder  Schwamme  mit  etwas  Wasser 
und  läfst  es  dann  weiter  backen.“ 

Zum  Notbehelf  kann  man  auch  einfach  einen  Teil 
Weizenkleien  mit  5—8  Teilen  Weizenfeinmehl  mengen  und 
mit  diesem  Gemenge  das  Brot  bereiten.  Auch  sind  Gemenge 
von  Roggen-  oder  Maisschrot  mit  Weizenschrot  beliebt. 

Das  Grahambrot  schmeckt  ganz  angenehm  süfslieh : 
es  ist  dicht,  aber  doch  etwas  porös,  da  der  beim  Backen 
sich  entwickelnde  Wasserdampf  sowie  auch  die  bei  dem 
mehrstündigen  Liegen  sich  durch  schwache  freiwillige  Gä- 
rung bildende  C02  den  Teig  etwas  lockern.  — Gutes  Graham- 
brot enthält  keine  Spur  Säure  und  soll  gerade  deshalb  auf  die 
Dauer  zuträglicher  sein,  als  das  säuerliche  Roggenkleienbrot. 

Das  Liebig’sche  Kleien-  oder  Schrotbrot  erfordert  ein  Ge- 
menge von  2 Teilen  Roggen  und  1 Teil  Weizen,  von  wel- 
chen die  Spitzen  der  äufseren  Hülle  der  Körner  beseitigt 
sind.  Das  Getreide  wird  recht  fein  vermahlen.  Man  lockert 
den  Teig  durch  Salzsäure  und  doppeltkohlensaures  Natron 
oder  durch  das  Horsford  - Liebig’sche  Backpulver 
(Horsford-Liebig’sches  Brot).  Die  Rinde  mufs  man  mit 
einer  Nadel  oftmals  anstechen  und  das  Brot  sofort  nach 
dem  Formen  in  den  Ofen  bringen. 

Verbreiteter  noch  als  diese  ungesäuerten  sind  die  ge- 
säuerten kleienhaltigen  Brote.  Die  meisten  derselben  werden 
mit  Sauerteig  gelockert,  enthalten  deshalb  aus  der  weiter 
vorgeschrittenen  Gärung  stammende  Essig-  und  Milchsäure. 
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Wenn  sie  zu  sauer  sind , tritt  auch  Buttersäuregärung 
ein  und  diese  Gärungsvorgänge  gehen  im  Dannkanal  weiter 
vor  sich,  die  Darmperistaltik  wird  stärker  angeregt  und  die 
Ausnutzung  ist  eine  unvollständige.  Im  Allgemeinen  mufs 
man  diese  Brote  sonst  als  ganz  gesunde  und  zuträgliche 
Nahrungsmittel  bezeichnen.  In  Nordwestdeutschland  nimmt 
man  zu  diesen  sogenannten  Schwarzbroten  den  Schrot  von 
ganzem  ungeschälten  Roggen , mitunter  siebt  man  auch 
einen  Teil  der  Kleie  ab.  Zuerst  mufs  der  Vorteig  gären, 
dann  der  Teig  ziemlich  lange  kommen  und  schliefslich  wer- 
den die  Brote  bei  starker  Hitze  lange  und  gut  gar  gebacken. 
Das  westfälische  Schwarzbrot  ist  meistens  im  Innern  viel 
wasserreicher  als  Weizenbrot,  fast  schwarz  durch  den  Ein- 
flufs  der  Gärungs-Säuren  aut  den  Roggenkleber  und  ziem- 
lich dicht  und  schwer.  Die  Kruste  ist  hart  und  poröser, 
oft  efewas  bröckelig.  Der  Geschmack  des  Brotes  ist  süfs- 
säuerlich  und  sehr  angenehm  gewürzhaft,  so  dafs  ein  viel 
gröfserer  Prozentsatz  unserer  Rekonvaleszenten  von  schweren 
Krankheiten  in  Westfalen  wieder  nach  Schwarzbrot  verlangt, 
als  nach  feinem  Weizenbrot. 

Das  Schwarzbrot  am  Niederrhein  ist  schon  wieder 
ganz  anders,  viel  heller,  mehr  braun  als  schwarz,  gewöhn- 
lich trockner  im  Innern  und  schmeckt  auch  nicht  so  ange- 
nehm säuerlich-süfs  und  erfrischend  als  das  westfälische. 
Nach  Stutzer  hatte  rheinisches  Schwarzbrot  41  § Wasser 
und  16.48  g unlösliche  Substanz. 

Das  Gommisbrot  der  deutschen  Armee  steht  zwischen 
den  beiden  genannten  Sorten  ungefähr  in  der  Mitte.  Seit 
1872  verwendet  man  weniger  Kleie  dazu  als  früher.  Früher 
nahm  man  Schrot  mit  nur  5 g Kleienabgang,  jetzt  im  1.  bis 
7.,  9.  und  15.  Armeekorps  Roggenmehl  mit  3 g Mühlen-  und 
15  g Kleienabgang  und  im  8.,  10.,  11.  bis  14.  Armeekorps 
ein  Gemenge  von  3 Teilen  Roggenmehl  mit  12  g Kleienabgang 
und  1 Teil  Weizenmehl  mit  8 g Kleienabgang  nebst  einem 
Mühlenverlust  von  2.5  g.  Man  backt  mit  Sauerteigzusatz1}. 


Nach  W.  Lenz,  Industrieblätter  1886,  S.  117,  müssen  50  kg 
reines  Koggenmehl  mit  15 £ Kleien verlust  23  x 3 = 69  kg  Kommis- 
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U fiel  mann  empfiehlt,  aus  mittelfeinem  Roggenmehl, 
dessen  Kleie  möglichst  fein  vermahlen  ist,  mit  liefe  ein 
Schwarzbrot  zu  backen,  welches  im  Darm  bis  auf  10  ff  aus- 
genützt wird. 

Die  kleienhaltigen  Brote  behalten  ihren  frischen  Ge- 
schmack und  ihre  Feuchtigkeit  weit  länger  bei,  als  das  feine 
Weizenbrot.  Die  grofsen  westfälischen  Schwarzbrote,  im 
Gewichte  von  10  bis  20  Kilo,  welche  unsere  Landleute  auf 
Handkarren  oder  zweiräderigen  mit  einem  Pferde  bespann- 
ten Karren  zum  Bäcker  fahren,  halten  sich  wochenlang  ohne 
hart,  trocken  und  unschmackhaft  zu  werden.  Zu  nafs 
angemengt  oder  nicht  gut  ausgebacken  werden  sie  jedoch 
leicht  schimmelig. 

Auch  aus  dem  kleiefreien  oder  gebeutelten  Mehl  fertigt 
man  ungesäuerte  und  gesäuerte  Brote  an.  Zu  ersteren  ge- 
hören die  Ostermatzen  der  Israeliten,  dann  der  aus  <*inem 
möglichst  wasserfreien  steifen  Teig  bereitete  Schiffszwieback, 
der  nach  dem  Backen  noch  ausgetrocknet  wird  und  sich 
dann  jahrelang  hält.  Man  weicht  ihn  vor  dem  Gebrauche 
in  Wasser  ein.  Auch  die  englischen  Biscjuits  sind  unge- 
säuerte Gebäcke  und  werden  mit  Hirschhornsalz,  mit  ande- 
ren chemischen  Lockerungsmitteln  ohne  Anwendung  von 
Hefe  und  Sauerteig  gebacken,  oft  auch  mit  Eierschaum  ge- 
lockert. Einige  Sorten  werden  nur  aus  Mehl  und  Wasser 
bereitet,  andere  erhalten  Zusätze  von  Milch,  Butter,  Zucker, 
Eiern  und  Gewürz.  Diese  Bisquits  enthalten  durchweg  nur 
^ von  dem  Wasser  des  gewöhnlichen  Weizenbrotes.  Die 
feineren  Sorten  gehören  zu  dem  Luxusgebäck,  die  einfach 
zubereiteten  sind  sehr  leicht  verdaulich  (Kinderbisquits,  Ca- 
kes) und  nicht  zu  teuer.  Die  gröfste  englische  Bisquitfabrik 
ist  die  Firma  Huntley  and  Palmer  zu  Reading  und  Lon- 
don, von  deutschen  Firmen  nennt  M a r i e E r n st : von  G ä d k e 


brot  liefern,  nach  Zusatz  von  450  g Salz.  Dasselbe  mufs  mindestens 
50#  Trockensubstanz,  nicht  mehr  als  2“  Asche  und  3$  Kleie  ent- 
halten. — Französisches  Kommisbrot  enthielt:  Wasser  89.00,  Säure 
0.15,  N haltige  Körper  9.00,  Fett  0.6S,  Zucker  180.  Holzfaser  0.55. 
Asche  0.90,  sonstige  Kohlehydrate  47.95$. 


in  Hamburg,  Gebrüder  Thiele  in  Berlin  und  Iv  riet  sch  in 
Wurzen  (Sachsen). 

Zu  den  gesäuerten  kleiefreien  Broten  gehören  einige 
Schwarzbrote,  welche  mit  Sauerteig  aus  Koggenmehl  für  sich 
allein  oder  aus  Gemengen  von  Koggen-  und  Weizenmehl 
bereitet  werden.  In  Süddeutschland  sind  Gemenge  von  3 
Teilen  Weizen-  und  1 Teil  Roggenmehl  beliebt.  Das  ßack- 
verfahren  ist  dabei  folgendes:  1.5  kg  Sauerteig  werden  C> 
Uhr  abends  mit  3 1 Wasser  und  dem  nötigen  Mehl  zu  einem 
dünnen  Teig  angeknetet  und  der  Teig  3-4  Stunden  im  be- 
deckten Troge  der  Vergärung  überlassen.  Um  10  Uhr  abends 
mengt  man  6 1 Wasser  und  entsprechend  Mehl  zu , ebenso 
um  1 Uhr  nachts  12  1 Wasser  und  das  nötige  Mehl  und 
um  3 Uhr  morgens  thut  man  den  Kest  Wasser  und  Mehl 
sowie  das  nötige  Salz  hinzu.  Im  Ganzen  braucht  man  auf 
50  kg  Mehl  21  1 Wasser  und  1 kg  Salz.  Um  5 Uhr  mor- 
gens wird  der  zu  Broten  geformte  Teig  in  den  Ofen  ge- 
bracht und  in  1 bis  1-}  Stunden  gar  gebacken. 

Das  in  Westfalen  bekannte  Paderbörner  Brot  backt 
man  in  den  Bäckereien  der  Krupp’schen  Gufsstahlfabrik  aus 
270  kg-  Roggenvorschufs  (gebeuteltes  kleienfreies  Mehl), 
100  kg  Weizenmehl,  zweite  Sorte, 

6 kg  Salz, 

2 kg  Buchweizenmehl, 

5 kg  Sauerteig, 

169  1 Wasser. 

Die  geformten  -Brote  werden  an  den  Seiten,  wo  sie  sich  im 
Ofen  berühren,  mit  Öl  bestrichen.  Man  braucht  etwa  1 1 
Öl  für  die  oben  angegebene  Menge. 

Das  sogenante  Bauernbrot  in  Norddeutschland  wird  aus 
mittelfeinem  Weizenmehl,  mitunter  unter  Zusatz  von  etwas 
Roggenmehl,  gebacken  und  für  gewöhnlich  mit  Hefe  ge- 
lockert. Wenn  keine  tiefe  vorhanden  ist,  nehmen  die  Bau- 
ern auch  wohl  etwas  Bier  als  Zusatz  und  warten  dann  die 
Gärung  ab.  Das  Brot  hat  eine  etwas  graue  oder  leicht 
gelbliche  Farbe,  schmeckt  aber  „herzlicher“  und  hält  sich 
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länger  frisch  als  das  feine  Weizenbrot.  — Audi  Roggen- 
und  Maismehl  soll  sich  sehr  gut  zu  Brot  vereinen  lassen. 

Das  Weifsbrot  oder  Weizenbrot  backt  man  aus  dem 
feinsten  Weizenmehl.  Man  mengt  dasselbe  mit  Wasser,  mit 
Wasser  und  Milch  oder  mit  Milch  allein  an  (Wasserwecken 
und  Milchwecken  oder  Milchbrödchen,  Kaisersemmel,  Kipfel). 
Nach  Stroh  m er  soll  sich  namentlich  die  Molke-  und  die 
Magermilch  zum  Anmengen  eignen  und  so  bereitetes  Brot 
besonders  leicht  verdaulich  sein.  Auch  kann  man  nach 
demselben  Schriftsteller  aus  Magermilch  gewonnenes  Kasein 
zusetzen.  Im  Molkenbrot  waren  89 # und  im  Kaseinbrot 
94.3  g-  der  Eiweifskörper  verdaulich.  Nach  meinen  Erfah- 
rungen läfst  sich  zweckmäfsig  durch  den  bei  der  Stärkemehl- 
fabrikation abfallenden  Weizenkleber  (mit  80#  Ei  weifsstoffen) 
der  Gehalt  des  Brotes  an  Ei  weifskörpern  bedeutend  steigern. 
l | kg  Brot  kosten  ab  Hamm  bei  Dr.  Hundhausen  75  Pf. 

60  g Kleber  = 48  g Eiw.,  0.70  g Fett,  5.00  gKH 

40  g feines  Weizenmehl  = 4 g „ 0.37  g „ 30.00  g „ 

140  g Brot  = 52  g Eiw.,  1.07  g Fett,  35.00  g KH 

100  g Brot  = 37  g Eiweifs,  0.80  g Fett  und  25  g KH. 

Ein  solches  Brot  ist  sehr  schön  weifs  und  porös,  recht 
wohlschmeckend,"  haltbar  und  fast  nicht  zäher,  als  gewöhn- 
liches Weifsbrot.  Ein  kleiner  Milchzusatz  ist  anzuraten.  Es 
wird  sehr  gut  vertragen. 

Sogar  aus  dem  reinen  weifsen  Klebermehl  allein,  wel- 
ches Herr  Dr.  Hund  hausen  zu  Hamm  in  W.  feinst  ge- 
siebt zu  ca.  0.90  Mk.  das  Kilo  bei  gröfseren  Bezügen  ver- 
kauft, läfst  sich  mit  Wasser  und  Hefe  ein  Brot  backen. 
Dasselbe  hat  jedoch  eine  graue  Färbung  durch  die  Ein- 
wirkung der  Gärungssäuren  auf  den  Kleber  und  wird  am 
zweiten  oder  dritten  Tage  zähe,  so  dafs  man  es  bis  zum 
Braunwerden  rösten  mufs.  Die  Krume  sieht  eigentümlich 
glänzend  aus  und  ist  ungemein  elastisch,  so  dafs  sich  Finger- 
eindrücke sofort  wieder  ausgleichen.  Es  läfst  sich  aber  gut 
bereitet  ganz  gut  essen  und  bekommt  in  Gaben  von  40  bis 
100  g täglich  wochenlang  sehr  gut.  Kohlehydrate  hat  solches 
Brot  höchstens  5#. 
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Die  feineren  Weizenbrote  sind  gewöhnlich  etwas  rei- 
cher an  Eiweifs  und  Kohlehydraten  als  die  gröberen , weil 
die  ersteren  meistens  unter  Milchzusatz  angemengt  werden. 
Seltener  setzt  mah  auch  noch  Butter,  Sahne,  Zucker,  Syrup, 
Honig,  Eier,  Korinthen  und  Kümmel,  Anis  oder  Ingwer  dem 
Brote  zu.  — Die  Deutschen  lockern  ihr  Weifsbrot  nur  mit  Hefe, 
die  Franzosen  mit  Sauerteig  oder  mit  Sauerteig  und  Hefe. 

Was  die  Formen  angeht,  so  ist  die  besonders  in  Ober- 
italien gebräuchliche  Hörnchenform  nach  dem  erfahrenen 
Wiel  die  beste.  Doch  ist  auch  bei  unserer  „ßrötchen“- 
Form  schon  ungefähr  die  Hälfte  des  Brotes  Kruste  und  die 
andere  Hälfte  weiche  Krume.  Wo  man  das  Brot  oft  genug 
frisch  haben  kann . ist  nämlich  durchweg  diejenige  Form 
vorzuziehen,  welche  viel  Rinde  im  Verhältnis  zum  Weichen 
enthält,  da  bei  diesen  Gebacken  ein  bedeutenderer  Teil  des 
Mehls  in  Dextrin,  Zucker  und  Karamel  übergeführt  ist  als 
in  den  grofsen  Broten  und  aufserclem  die  härteren  Krusten 
besser  gekaut  und  eingespeichelt  werden,  als  die  weichen 
Krumen.  Die  gröfseren  Brote  halten  sich  aber  länger  frisch 
als  die  kleineren. 

Ein  ähnliches  Verhältnis  besteht  zwischen  Rollkuchen 
und  Waffeln,  welche  beide  mittelst  sogenannter  Kucheneisen 
gebacken  werden,  und  zwischen  Pfeffernüssen  und  dickeren 
Honigkuchen. 

Hafer,  Gerste,  Buchweizen,  Reis,  Mais,  Kartoffeln  und 
Hülsenfrüchte  eignen  sich  zur  Brotbereitung  viel  weniger 
als  Weizen  und  Roggen,  weil  ihr  Kleber  nicht  die  bindende 
Kraft  hat,  um  ein  gutes,  lockeres  und  haltbares  Brot  zu 
liefern.  Doch  wird  in  Irland,  Schottland,  Norwegen,  Schwe- 
den, Galizien,  Niederbaiern,  im  Spessart  und  in  einem  Teil 
Westfalens , Sauerland  genannt , nicht  selten  Hafer-  oder 
Gerstebrot  gegessen.  Nach  Dr.  Alcott1),  dem  ich  auf  die- 
sem unsern  deutschen  Schriftstellern  anscheinend  etwas 
weniger  bekannten  Gebiete  folge , fühlen  sich  die  irischen 
und  schottischen  Landleute  bei  Haferbrot,  Hafermehl  und 

')  Vgl.  Dr.  W.  A.  Alcott:  Die  junge  Hausfrau  oder  Gedan- 
ken über  Nahrung  und  Küche.  Berlin  bei  Th.  Grieben.  1874. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  21 
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Kartoffeln  stark,  gesund  und  glücklich.  Die  Schotten  ge- 
niefsen  den  Hafer  meist  in  Form  von  ungesäuertem  Kuchen, 
welche  einfach  aus  Hafermehl  und  Wasser  zu  einem  Teig 
geformt,  ausgerollt  auf  einem  Steine  oder  einer  eisernen 
Platte  über  dem  Feuer  gebacken  werden.  — Auch  die  Gerste 
ist  zum  Brote  nicht  unbrauchbar,  namentlich  als  Zusatz  zu 
Weizen  oder  Roggenmehl.  Dasselbe  gilt  vom  Buchweizen, 
welcher  ja  auch  beim  Paderbörner  Brot  verwendet  wird. 
Ein  sehr  gutes  Brot  erhält  man  nach  Alcott  aus  gleichen 
Teilen  Weizen.  Roggen  und  Gerste.  Der  Teig  wird  zunächst 
von  dem  Weizenmehle  gemacht  und  die  andern  beiden 
Mehlsorten  erst  dann  hinzugefügt,  wenn  die  Gärung  der 
Masse  begonnen  hat. 

Maiskuchen  und  Maisbrot  werden  in  einigen  Gegenden 
Amerikas  und  in  Europa  namentlich  von  den  Bewohnern 
des  Kantons  Tessin  sehr  viel  gegessen.  Die  arbeitenden 
Klassen  sollen  dort  hauptsächlich  von  diesem  Brote  leben. 
Sie  erreichen  dabei  ein  hohes  Alter,  sind  selten  krank  und 
verrichten  ihre  Arbeit  spielend.  Die  beste  Zubereitungsweise 
der  Maiskuchen  ist  folgende:  Das  nicht  zu  fein  gemahlene 
Mehl  wird  mit  reinem  kalten  Wasser  angefeuchtet  und  sehr 
dünne  Kuchen  daraus  gemacht,  welche  man  langsam  backt, 
bis  sie  etwas  fest  werden.  Sie  müssen  am  besten  ohne 
Rahm , Butter , Syrup  oder  Gewürz  und  gut  abgekühlt  ge- 
gessen werden.  Mit  den  genannten  Zusätzen  und  etwas 
dicker  gebacken  sind  sie  nicht  unbedingt  ungesund,  aber 
doch  nicht  so  zuträglich.  In  Amerika  nennt  man  diese 
Maiskuchen  „Johannisbrot “ . 

Einfaches  Maisbrot  wird  aus  6 Teilen  Mehl  und  4 Teilen 
Wasser  mit  genügendem  Salz  angemengt  und  in  länglichen 
Rollen  gebacken.  Man  nehme  so  viel  Teig  zu  einer  Rolle, 
als  sich  bequem  mit  der  Hand  formen  läfst.  Viele  Leute 
gebrauchen  heifses  Wasser.  Das  Brot  ist  besser,  wenn  es 
eine  halbe  Stunde  oder  länger  vor  dem  Backen  gemacht  wird. 
Der  Ofen  mufs  ziemlich  heifs  sein,  wenn  der  Teig  eingestellt 
wird.  Alle  Arten  Maisbrot  erfordern  einen  heifseren  Ofen  und 
müssen  schneller  gebacken  werden  als  anderes  Brot. 
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Lichtes  Maisbrot.  Man  rühre  4 Teile  Mehl  in  3 Teile 
lauwarmes  Wasser,  füge  Salz  hinzu,  lasse  den  Teig  5 oder 
6 Stunden  steigen,  rühre  ihn  dann  mit  der  Hand  und  backe 
das  Brot  in  einem  heifsen  Ofen. 

Braunbrot.  Dieses  Brot  rühmt  Alcott  sehr.  3 Kilo 
Mehl  liefern  ein  grofses  Laib  Braunbrot.  Manche  lieben 
halb  Mais-  und  halb  Roggenmehl,  Andere  ziehen  £ Mais- 
und | Roggenmehl  vor.  Mischt  man  das  Mehl  am  Abende 
vor  dem  Backen , so  darf  man  nicht  mehr  als  die  Hälfte 
der  angegebenen  Hefe  nehmen,  wenn  nicht  das  Wetter  sehr 
kalt  ist.  Das  Mehl  mufs  getrennt  gesiebt  werden.  Man 
schütte  das  Maismehl  in  die  Brotpfanne,  streue  etwas  Salz 
daran  und  durchfeuchte  es  gründlich  mit  brühendem  Wasser, 
während  es  gerührt  werden  mufs.  Man  sorge  aber  für  hin- 
reichend heifses  Wasser,  weil  Maismehl  viel  davon  aufsaugt. 
Nach  der  Abkühlung  schütte  man  das  Roggenmehl  hinzu, 
hierauf  etwa  150  g Hefe  (wahrscheinlich  nasse  Hefe)  und 
mische  es  mit  Wasser  so  steif  als  es  sich  kneten  läfst.  Im 
Sommer  lasse  man  den  Teig  an  einem  kühlen  Orte,  im 
Winter  auf  dem  Herde  Stunden  stehen.  Das  Brot  mufs 
in  einen  sehr  heifsen  Ofen  geschoben  und  3 oder  4 Stunden 
gebacken  werden.  Weit  besser  ist  es  noch,  wenn  es  über  Nacht 
im  Ofen  bleibt.  (Es  wird  unserm  Schwarzbrote  ähnlich  sein). 

Weizen-  und  Maisbrot.  Zu  12  Quart  grob  gemahlenem 
ungebeutelten  Weizenmehl  schütte  man  3 Quart  gebrühtes 
Maismehl,  mische  es  gut  mit  dem  Weizenmehl,  gebe  hin- 
reichend Hefe  und  ein  gutes  viertel  Liter  Gerstenmehl  hinzu, 
knete  gründlich,  lasse  es  steigen  und  lege  es  dann  mit  nur 
geringem  Kneten  und  etwas  trocknem  Mehl  in  Pfannen  für 
den  Ofen.  Man  sehe  darauf,  dafs  es  so  bald  in  den  Ofen 
kommt,  als  es  steigt,  weil  es  eher  sauer  wird  als  anderes 
Mehl.  Eine  kleine  Kartoffel  hineingerieben,  verbessert  noch 
den  Geschmack. 

Reisbrot.  Man  koche  ein  halbes  Liter  Reis  weich,  füge 
ebensoviel  Hefe  und  3 Liter  Reismehl  hinzu,  thue  es  in  ein 
zinnenes  oder  irdenes  Gefäfs,  bis  es  hinreichend  gestiegen  ist, 
teile  den  Teig  in  3 Teile  und  backe  diese  wie  anderes  Brot. 

21* 
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Mehl-  und  Reisbrot.  Man  koche  i Kilo  Reis  in  Wasser 
ganz  weich,  giefse  das  Wasser  weg  und  schütte  den  Reis, 
bevor  er  kalt  geworden  ist,  auf  3 Kilo  Mehl.  Nun  füge 
man  die  gewöhnliche  Hefemenge , etwas  mehr  als  gewöhn- 
lich Salz  und  so  viel  lauwarmes  Wasser  (etwa  das  Reis- 
wasser) hinzu,  dafs  sich  ein  Teig  bilden  läfst.  Im  Übrigen 
verfahre  man  wie  beim  gewöhnlichen  Brotbacken. 

Kartoffelbrot.  Auf  7 Kilo  grobes  oder  feines  Mehl  nehme 
man  2-J-  Kilo  geschälte  und  sehr  rein  gewaschene  Kartoffeln, 
koche  sie  in  einer  gehörigen  Wassermenge  ganz  weich1), 
zerdrücke  und  reibe  sie  durch  ein  Drahtsieb  in  die  Mitte 
des  Mehls  und- füge  genug  Wasser  und  etwas  Salz  hinzu. 
Nach  guter  Durchmischung  setze  man  hinreichend  Hefe 
hinzu,  lasse  den  Teig  eine  Stunde  oder  länger  steigen  und 
knete  ihn  gut.  -Je  nach  der  .Menge  mufs  er  dann  noch  eine 
Stunde  oder  länger  stehen  und  auf  die  gewöhnliche  Weise 
gebacken  werden.  — Par  ment  er,  ein  französischer  Che- 
miker, sagt  über  Kartoffelbrot:  „Wenn  man  die  Stärke  von 
5 kg  rohen  Kartoffeln  sammelt,  indem  man  letztere  in  kaltes 
Wasser  reibt  und  die  Masse  gehörig  bearbeitet  und  wenn 
man  diese  so  gewonnene  Stärke  mit  anderen  5 kg  gekoch- 
ten Kartoffeln  mischt  und  in  Weizenmehl  gehörig  gären  läfst. 
erhält  man  ein  ebenso  gutes  Brot  als  vom  feinsten  Weizen.“ 

Weizen-  und  Bohnenmehlbrot.  Mit  einem  Gemenge  von 
1 Teil  Weizen-  und  3 Teilen  Knorr 'sehen  Bohnemnehl, 
welches  mit  Wasser,  etwas  Salz  und  Hefe  zum  Teig  ge- 
knetet wurde , habe  ich  einen  Backversuch  angestellt.  Das 
Brot  war  hellbraun , etwas  bröcklich , trocken  und  rissig. 
Der  Geschmack  war  nicht  schlecht,  jedoch  auch  zu  weiteren 
Versuchen  nicht  gerade  besonders  einladend.  — Roggenmehl 
soll  sich  noch  besser  als  Zusatz  eignen. 

Äpfelbrot.  Ein  sehr  leichtes , wohlschmeckendes  Brot 
wird  in  Frankreich  aus  Äpfeln , nachdem  sie  geschält , ent- 
kernt und  gebacken  oder  mit  etwas  Wasser  geschmort  wor- 
den, und  Mehl  bereitet.  Das  Verhältnis  ist:  1 Teil  Äpfel 

')  Dämpfen  oder  Rösten  der  Kartoffeln,  um  sie  trockncr  zu 
machen,  würde  wahrscheinlich  das  Brot  noch  verbessern. 
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auf  2 Teile  Mehl ; auch  nimmt  man  die  gewöhnliche  Menge 
Hefe,  welche  mit  dem  warmen  Äpfelbrei  zu  dem  Mehle  ge- 
schüttet wird.  Den  Teig  lasse  man  8 oder  10  Stunden 
steigen  und  backe  ihn  dann  in  langen  Laiben  wie  Rollen. 
Es  ist  nur  wenig  oder  gar  kein  Wasser  notwendig. 

Ich  habe  einige  Male  stark  braun  geröstetes  Kleber- 
mehlbrot pulvern  und  mit  gekochten  durch  ein  Sieb  getrie- 
benen Schnittäpfeln  oder  mit  gekochten  und  zu  Brei  ge- 
hackten Pflaumen  einen  Teig  bilden  lassen,  welcher  mit 
Eierschaum  gelockert  in  einer  Kuchenform  gebacken  ein 
sehr  erfrischend  schmeckendes  gut  bekommendes  Gebäck 
lieferte.  Vielleicht  eignen  sich  auch  andere  Früchte,  z.  B. 
Stachel-  und  Johannisbeeren,  zu  diesem  Zwecke.  — Bekannt- 
lich schmecken  und  bekommen  auch  ganze  Äpfel  in  Teig- 
hüllen gebacken,  sogenannte  Apfelstuten,  ausgezeichnet, 
ebenso  Äpfel-  und  Pflaumentaschen.  — Das  Backen  von 
Fleisch  (Schinken  oder  Wurst)  in  Teighüllen  haben  wir  schon 
früher  erwähnt. 

Zwieback,  gedörrtes  Brot  (Knabbeln),  geröstetes  Brot.  Wenn 
man  Brot,  nachdem  es  erkaltet  oder  auch  altbacken  gewor- 
den ist,  nochmals  in  den  Ofen  bringt  oder  in  der  Pfanne 
röstet,  so  wird  es  bedeutend  spröder  und  trockner.  Der 
Kleber  verliert  seine  Zähigkeit  ganz  oder  fast  ganz  und 
vom  Stärkemehl  wird  noch  ein  bedeutender  Teil  in  Dextrin. 
Zucker  und  Caramel  übergeführt.  Das  Brot  wird  viel  ver- 
daulicher, süfser  und  aufserordentlich  haltbar;  Viele  ziehen 
es  dem  nur  einmal  gebackenen  Brote  bedeutend  vor. 

Der  Zwieback  (Beschiit,  Cracker,  Bisquit)  wird  gewöhn- 
lich gleich  nach  dem  Kaltwerden  des  Brotes  in  fingerdicken 
Platten  abgeschnitten  nochmals  im  Ofen  bei  geringer  Hitze 
gebacken.  Er  enthält  nur  ^ des  Wassers,  wie  Weifsbrot, 
dagegen  25  § mehr  Kohlehydrate  und  bedeutend  mehr  Fett 
als  letzteres.  Meistens  setzt  man  nämlich  dem  Teige  etwas 
Zucker,  Butter,  Milch  und  Zimmet  zu.  Die  in  Brödchenform 
gebackene  Beschüte  erhalten  weniger  Zuckerzusatz  als  der 
Zwieback. 

Die  im  Münsterland  sehr  beliebten  Knabbeln  werden  so 
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hergestellt,  dafs  man  gewöhnliches  Weizenbrot,  wenn  es 
warm  aus  dem  Ofen  kommt,  mit  der  Hand  in  Oberkruste, 
Unterkruste  und  weiches  Krumenstück  auseinanderbricht, 
erkalten  läfst  und  bei  geringer  Ofenhitze  lange  und  langsam 
trocknet.  Es  giebt  aber  auch  Knabbeln  aus  feinstem  Wei- 
zenmehl mit  Milch,  etwas  Butter  und  Ei  bereitet,  welche 
an  Feinheit  des  Geschmackes  und  Leichtverdaulichkeit  den 
besten  Weizenzwieback  oft  noch  übertreffen. 

Auch  das  in  Bratpfannen  auf  dem  Feuer  in  Scheiben- 
oder Würfelform  geröstete  Brot,  welches  auch  Dettweiler 
für  Phtisiker  mit  geschwächter  Verdauung  empfiehlt,  bildet, 
wie  die  gedörrten  Brotsorten  Zwieback,  Beschüt  und  Knabbeln, 
eine  vorzügliche  Speise  für  Kranke  und  Rekonvaleszenten. 

Zusatz  von  Roggenmehl  empfiehlt  sich  weniger  für  die 
Zwiebackgebäcke,  weil  dieselben  dann  zu  hart  werden.  Auch 
die  „Knabbeln“  aus  Weizenmehl  mufs  man  der  Härte  wegen 
schon  immer  kurze  Zeit  in  Milch  oder  Kaffee  einweichen. 
Oder  man  weicht  diese  Gebäcke  in  heifsem  Wasser  ein  und 
begiefst  sie  mit  einer  Sauge  aus  Fett,  Essig  und  Zwiebeln 
bereitet  (sogenannter  Fett-  oder  Sauersoppen),  oder  geniefst 
auch  wohl  die  eingeweichten  Stücke  mit  etwas  Butter  be- 
strichen. Für  Kranke  pafst  natürlich  am  besten  Einweichen 
in  Milch. 

Sogenannte  Hungersnotbrote  hat  man  früher  in  sehr 
schlechten  Erntejahren  mitunter  aus  gepulverter  Baumrinde, 
Sägespänen,  Stroh,  Eicheln,  Kastanien  etc.  hergestellt.  Durch 
den  N Gehalt  sind  auch  solche  Gebäcke  nicht  ohne  Nahrungs- 
wert. Vielleicht  wird  auch  ein  Teil  der  Cellulose  verdaut. 
Im  äufsersten  Norden  Europas  und  Sibiriens  sollen  auch 
gegenwärtig  noch  bisweilen  Holz-  und  Rindenbrote  gegessen 
werden.  Da  die  Grönländer  und  Eskimos  fast  nur  von 
Fleisch,  Fisch,  Fett  und  Thran  leben,  die  gesunde  Verdau- 
ung aber  die  Verbindung  eines  Teils  unnahrhaften  Stoffes 
mit  der  reinen  Nährkraft  verlangt , so  können  sich  diese 
Stoffe  vielleicht  sogar  nützlich  erweisen  zur  Anregung  der 
Darmthätigkeit. 

Auch  aus  dem  Isländischen  Moos  (Lichen  Islandicus) 
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backt  man  in  Island  Brot.  Dasselbe  enthält  viel  Lichenin, 
eine  besondere  Stärkeart,  welche  nicht  in  Traubenzucker 
übergeht. 

Über  Inulin-,  Gluten-,  Mandelbrot  und  sonstige  amy- 
lumarme  Brote  wird  unter  „Diabetes“  Genaueres  gebracht 
werden. 

Kuchen,  Torten  mul  Backwerk. 

Die  verschiedenen  Kuchen,  Torten,  Pasteten  und  das  fei- 
nere Backwerk  der  Konditorei  und  der  häuslichen  Backkunst, 
deren  Zahl  Legion  ist,  hier  eingehender  zu  besprechen, 
würde  zu  weit  führen.  Sie  werden  aus  Mehl,  Stärke,  Reis, 
Mais,  Schokolade,  geriebenem  Zwieback  oder  alten  gerie- 
benem oder  gepulvertem  getrocknetem  Weifsbrot  oder 
Schwarzbrot,  Kartoffeln,  Mandeln  oder  Nüssen  mit  Zucker, 
Zuckersyrup,  Honig,  Butter,  Schmalz,  Eiern,  Rahm,  Milch, 
Buttermilch,  Gelatine  oder  Agar-Agar,  Apfelsinen,  Gitronen 
oder  deren  Säften,  Äpfeln,  Kirschen,  Pflaumen,  Stachel- 
und  Johannisbeeren , Fruchtgelees , Korinthen , Rosinen, 
Citronat  (Succade),  Rosen-,  Kirsch-  oder  Orangenblütenwasser 
unter  Zusatz  von  mehr  oder  weniger  Gewürz,  Anis,  Kümmel, 
Zimmet,  Nelken,  Muskat,  Ingwer,  Kardamom,  Vanille  u.  dgl. 
hergestellt  und  oft  noch  mit  etwas  Wein,  namentlich  Ma- 
deira, Arrac,  Rum,  Cognac  oder  Franzbranntwein  versetzt. 
Die  Lockerung  erfolgt  durch  Hefe,  durch  Eierschaum,  durch 
ein  Backpulver  oder  durch  den  zugesetzten  Alkohol  oder 
das  beigemengte  Fett.  Makronen  und  Marzipan  sind  sehr 
zuckerreiche  Mandelgebäcke.  Obst-  und  Hefekuchen  sind 
frisch  am  besten.  Man  kann  sie  aber  auch  aufwärmen  und 
nachbacken,  wenn  sie  nicht  ganz  gar  geworden  sind.  Die 
Hefe  mufs  stets  mit  warmem  Wasser  angerührt  werden. 

Im  Allgemeinen  gilt  von  diesen  Gebäcken , dafs  sie 
noch  um  so  eher  für  den  Magen  eines  Kranken  etwas  tau- 
gen, je  weniger  Gewürz,  Mandeln,  Eier  und  Fett  sie  enthal- 
ten und  je  lockerer  und  besser  sie  ausgebacken  sind.  Sein- 
gut  sind  die  ganz  dünnen  spröde  gebackenen  aufgerollten 
Eiserkuchen.  Honigkuchen  und  Pfeffernüsse , sowie  die 
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meisten  Öbstgebäcke  haben  eine  deutliche  abführende  Wir- 
kung, welche  man  mitunter  verwerten  kann1). 

An  das  Brot  und  . das  soeben  besprochene  Backwerk 
schliefsen  sich  noch  einige  Teigwaren  des  Handels  an,  welche 
eine  grofse  Verbreitung  gefunden  haben.  Dieselben  werden 
meist  aus  Mehl  bereitet,  welches  man  mit  sehr  wenig 
heifsem  Wasser  und  Salz  zu  einem  Teig  verarbeitet,  den 
man  durch  besondere  Maschinen  mit  durchlöchertem  Boden 
prefst  und  dann  trocknet.  Je  nach  der  Form  dieser  Löcher 
bilden  sich  dabei  die  bekannten  Faden- , Band-  und  Fapon- 
Nudeln  oder  die  röhrenförmigen  Makaroni.  In  Kügelchen  ge- 
formte Nudeln  nennt  man  Mehl-  oder  (falsche)  Eiergräupchen. 
Nudeln  und  (echte)  Eiergräupchen  stellt  man  aber  auch  oft 
im  Haushalte  selbst  her.  Die  Teigwaren  des  Handels  mufs 
man  erst  in  siedendem  Wasser  abkochen,  ehe  man  diesel- 
ben in  die  Fleischbrühe  oder  Milch  bringt,  weil  sie  sonst 
diesen  Getränken  oft  einen  unangenehmen  Geschmack  mit- 
teilen.  Die  bedeutendsten  und  besten  Makaroni-Fabriken 
sind  am  Golf  von  Neapel  und  von  Amalfi,  dann  folgen 
Oberitalien,  Frankreich  und  Österreich-Ungarn.  Der  italie- 
nische Weizen  enthält  mehr  Kleber  und  die  italienischen  Ma- 
karoni sind  deshalb  leicht  gelbbräunlich,  durchsichtig,  raub 
und  elastisch.  Neuerdings  setzt  man  aber  in  Frankreich, 
in  der  Schweiz  und  in  Deutschland  den  Kleber  künstlich  zu. 
Diese  Klebermakaroni , welche  unter  andern  auch  die  Firma 
C.  A.  Guilleaume  in  Köln  fabriziert,  enthalten  8 bis  12 -g 
Eiweifs  mehr  als  die  gewöhnlichen  deutschen  Makaroni  und 
sind  deshalb  sehr  wertvolle  Nahrungsmittel.  In  Italien  spie- 
len die  Makaroni  dieselbe  Rolle  beim  Mittag-  und  Abend- 
essen als  bei  uns  die  Kartoffeln. 

Die  Teigwaren  des  Handels  enthalten  fast  nie  eine 
Spur  von  Eigelb,  sondern  werden  nur  mitunter  mit  Safran, 
Curcuma  und  Orleans,  sehr  selten  mit  der  giftigen  Pikrin- 
säure gefärbt.  Die  verschiedenen  Sorten  von  den  beliebten 

’)  Die  mit  Knetmaschinen  hergestellten  Gebäeke  sind  lockerer, 
wohlschmeckender  und  halten  sich  länger  frisch  als  die  mit  der 
Hand  gekneteten. 
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Klölsen  und  Klöfschen  werden  aus  Mehl,  Weifsbrot,  Kartoffeln, 
ot't  unter  Zusatz  von  Eiern,  Knochenmark,  Sahne,  Milch, 
Mandeln,  übst,  Butter,  Schmalz,  Leber,  Fleisch  hergestellt. 
Am  besten  lockert  man  sie  gehörig  mit  Eierschaum  oder 
Hefe.  Man  nimmt  die  Klöfse  zur  Suppe,  zum  gebratenen 
Fleisch,  oder  mit  Vorliebe  auch  zu  gekochtem  Obst,  beson- 
ders zu  Pflaumen.  Wie  die  Klöfse  oder  Knödel  in  Baiern, 
so  sind  für  Schwaben  die  Spatzen,  Spätzein  (Spätzli)  sprich- 
wörtlich geworden.  Bei  ihrer  Zubereitung  macht  man  aus 
Mehl , Wasser  (seltener  Milch),  Eiern  und  Salz  einen  sehr 
steifen  Teig,  schlägt  ihn  bis  zum  Blasenwerfen,  sticht  mit 
dem  Löffel  kleine  Klumpen  ab  und  bringt  sie  in  kochendes 
Salzwasser  oder  treibt  sie  durch  ein  mit  fingerdicken  Löchern 
versehenes  Sieb  in  kochendes  Salzwasser  und  läfst  sie  darin 
aufkochen.  Macht  man  den  Teig  ohne  Eier,  so  gehen  viel 
gröfsere  Mengen  desselben  beim  Kochen  in  das  Wasser 
über.  Auf  j — J kg  Mehl  genügt  ein  Ei. 

In  Oberbaiern  verzehren  die  ländlichen  Arbeiter  sehr 
viel  , .Schmalzkost,“  d.  h.  fettreiche  Mehlgebäcke.  Weit  und 
breit  bekannt  und  beliebt  sind  auch  die  aus  Mehl  und  Fett, 
besonders  ausgelassenem  Riiböl  oder  Speck,  Schmalz  oder 
Butter,  bereiteten  kuchenförmigen  Pfannengebäcke,  die  soge- 
nannten Pfannkuchen.  Zusätze  von  Obst,  namentlich  Äpfeln, 
Pflaumen,  Kirschen,  Heidelbeeren,  von  Zwiebeln  oder  auch 
von  Eiern  sind  dabei  nicht  selten.  Weizen-  und  Buchwei- 
zenmehl, Zwieback,  Milch,  sowie  geriebene  frische  oder  ge- 
kochte Kartoffeln  (Reibkuchen)  werden  am  häufigsten  dazu 
verwendet.  Man  lockert  sie  auch  wohl  mit  Hefe  (sogenannte 
Pufferts).  In  Noiddeutschland  bilden  die  Pfannkuchen,  warm 
oder  kalt,  einen  grofsen  Teil  des  Jahres  den  Hauptbestand- 
teil des  zweiten  Frühstücks,  des  Abendessens  und  oft  auch 
des  Mittagessens.  Sie  passen  zu  Salat , zu  gewöhnlichen 
Kompotts,  zu  Mehl-  oder  Grützesuppen  und  zum  Kaffee 
ganz  vortrefflich.  Etwas  aufgestrichenes  Äpfelkraut  oder 
Syrup  giebt  dem  Pfannkuchen  einen  sehr  angenehmen  Ge- 
schmack. Will  man  diese  herrlichen  Gebäcke  in  die  Kran- 
kenstube bringen,  so  müssen  sie  sehr  dünn,  spröde  und 


330 


möglichst  wenig  fett  sein.  Vor  allem  sollen  sie  nicht  so 
dick  und  zähe  sein,  dafs  man,  wie  hier  zu  Lande  der  Volks- 
witz sagt,  „mit  Holzschuhen  darauf  tanzen  kann.“ 

Sehr  beliebte  Fastenspeisen  sind  auch  die  in  rundlicher 
Ballform  aus  Mehl,  Fett,  etwas  Zucker,  Hefe  und  Wasser 
gebackenen  ,,Struven“  oder  Krapfen. 

Aufläufe  sind  gewöhnlich  sehr  lockere,  wohlschmeckende 
kuchen-  oder  puddingähnliche  Speisen , welche  fast  immer 
warm  gegessen  werden.  Aufser  Mehl,  Reis,  Gries,  Mais, 
Sago,  Kartoffeln,  Zwieback,  eingeweichtem  oder  geriebenem 
Brot  wird  gewöhnlich  Obstmus  oder  Korinthen  und  Rosinen, 
Milch,  Butter,  Eier  und  etwas  Gewürz  dazu  verwendet;  auch 
setzt  man  wohl  etwas  Wein,  Rum  oder  Arrac  zu.  Das 
Lockern  geschieht  fast  stets  mit  Eierschaum. 

Gut  zubereitete  Aufläufe  bilden  eine  leicht  verdauliche 
Speise.  Eine  Portion  Auflauf  wurde  im  Münchener  allge- 
meinen Krankenhause  aus  14  g Gries,  100  g Milch,  8 g 
Zucker,  1 Ei  bereitet.  Sie  enthielt  12.1  g Eiweifs,  8.7  g Fett, 
22.0  g KH. 

Man  backt  die  Aufläufe  in  tiefen  offenen  Formen  und 
bringt  sie  direkt  aus  dem  Ofen  auf  den  Tisch,  weil  sie  beim 
Kaltwerden  wieder  zusannnenfallen. 

Die  Puddings,  süddeutsch  ,, Knopf“,  sind  meistens  auch 
noch  ziemlich  locker  und  leicht,  aber  doch  schon  etwas 
fester  als  die  Aufläufe.  Sie  werden  (selten)  in  mit  Butter 
bestrichenen  Servietten  eingebunden  cfder  in  blecherne  mit 
Butter  ausgestrichene  und  mit  Deckeln  versehene  Formen 
gefüllt  in  einem  Topfe  mit  Wasser  im  Backofen  langsam 
gar  gekocht. 

Die  nach  englischer  Art  bereiteten  Puddings  erhalten 
einen  bedeutenden  Zusatz  von  Nierenfett,  Butter,  Sahne  u. 
dergl. , aufserdem  ziemlich  viel  Arrac  oder  Rum.  Auch 
macht  man  dort  oft  Fleisch-  und  Fisch-Puddings.  Diese 
Sorten  sind  viel  schwerer  zu  verdauen  als  unsere  deutschen 
Puddings.  Die  Zuthaten  und  die  etwaigen  Lockerungsmittel 
sind  im  Ganzen  dieselben  wie  bei  den  Aufläufen.  Man  ge- 
niefst  die  Puddings  gewöhnlich  mit  einem  Fruchtsaft  oder 
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mit  einer  sogenannten  Schaumsamje  von  Rotwein  mit  etwas 
Ei,  Mehl,  Citronensaft,  Zucker  und  Rum  oder  Arrac. 

Die  kalten  Puddings  macht  man  mit  Sülze  von  Kalbs- 
tüfsen , Hausenblase,  Gelatine  oder  Agar-Agar  steif,  wenn 
man  nicht  Reismehl,  Griesmehl,  Weizen-  oder  Kartoffelstärke 
dazu  gebraucht.  Eier,  Wein,  Rum,  Mandeln , Citronen. 
Fruchtgelees  und  Fruchtsäfte,  Sahne,  Milch,  Äpfelmus,  Zucker, 
Korinthen  und  von  Gewürzen  Vanille  und  Zimmet  spielen 
im  übrigen  die  Hauptrolle  dabei. 

Die  besten  und  einfachsten  Puddings  sind  die  aus  einer- 
guten  Mehlsorte  mit  Fruchtsaft  oder  Obstmus,  sehr  wenig 
Wein,  Zucker,  Citronensaft  und  einem  kleinen  Stückchen 
Vanille  bereiteten.  Die  besten  Saucen  sind  Ilimbeer-  oder 
Johannisbeersaft  oder  geschlagene  Sahne  (Schlagsahne). 

Aus  etwas  Wein  mit  Saccharin,  Gelatine  und  Eiern 
kann  man  auch  für  Kranke,  welche  die  Kohlehydrate  mei- 
den müssen,  einen  mit  Eierschaum  zu  lockernden  Pudding 
herstelien  lassen. 

Die  Cremes  oder  die  Schaumgerichte  können  als  halb- 
flüssige Puddings  bezeichnet  werden.  Sie  erhalten  einen  viel 
geringeren  Zusatz  von  bindenden  Mehl-  oder  Gallertstoffen. 
Bekannt  sind  Milch-,  Wein-,  Vanille-,  Schokolade- , Schlag- 
sahne- , Stachelbeer-  und  Äpfel-Creme.  Die  sogenannten 
Blancmangers  werden  aus  Sahne  oder  Milch,  Eiern,  Zucker, 
Mandeln , Gelatine  oder  einer  sonstigen  Gallerte,  oder  auch 
statt  dessen  mit  Stärke,  etwas  Vanille  und  Zimmet  bereitet. 
Bisquit  oder  Zuckerplätzchen  mit  eingemachtem  Obst  oder 
frischem  Kompott  gedeckt  mit  einem  Blancmanger  nennt 
man  Tutti  frutti. 

Fruchtschaum  macht  man  aus  Fruchtgelee,  Zucker  und 
Eiweifsschaum. 

Die  verschiedenen  Mehlbreie , iMufse  oder  Päppchen, 
welche  man  aus  Mehl , Gries,  Grütze,  Graupen,  Sago,  Reis, 
Mais,  Kindermehlen,  Schokolade,  Semmel  oder  Zwieback 
durch  Kochen  mit  Milch,  Buttermilch,  Bier,  Wasser  oder 
seltener  Fleischbrühe  herstellt,  bilden  den  Übergang  von  der 
flüssigen  zur  festen  Kost.  Man  bedient  sich  ihrer  auch  in 
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der  Krankenküche  nicht,  selten.  — Verreibt  man  Mehl  mit 
Wasser  von  00°  C,  so  quellen  die  Stärkekörner  auf,  ihre 
Hülle  platzt  und  das  Mehl  verwandelt  sich  in  Kleister,  der 
bis  zur  Siedeliitze  des  Wassers  erhitzt,  immer  dicker  wird. 
Erst  bei  160 — 200°  G bilden  sich  Dextrin  und  Zucker.  In 
gerösteten  und  gebackenen  Mehlspeisen  entwickeln  sich  diese 
letztgenannten  leicht  verdaulichen  Stoffe  in  viel  bedeuten- 
derer Menge  als  im  gekochten  Mehlbrei.  Daher  ist  das  braune 
Mehl,  das  Paniermehl,  welches  man  durch  Erhitzen  des  ge- 
wöhnlichen Mehls  ohne  Wasserzusatz  unter  fleifsigem  Um- 
rühren in  Pfannen  erhält  und  namentlich  auch  zu  Saucen 

o 

verwendet,  nicht  allein  wohlschmeckend,  sondern  auch  leicht- 
verdaulich. Dasselbe  gilt  von  dem  in  den  Wandungen  der 
Pfanne  leicht  angebrannten  Kindsbrei.  Da  die  Verdauungs- 
flüssigkeiten bei  Kindern  unter  zwei  Monaten  fast  gar  keine 
und  bis  zum  neunten  Lebensmonat  nur  eine  unvollkommen 
zuckerbildende  Kraft  haben , unverdautes  Stärkemehl  aber 
sehr  rasch  im  Magen  und  Darm  in  saure  Gärung  übergeht 
und  die  sich  bildenden  Säuren  Magen-  und  Darmkatarrh 
mit  ihren  Folgezuständen  veranlassen,  so  mufs  man  bis  zum 
neunten  Lebensmonat  mit  der  Darreichung  von  Mehlpäppchen 
oder  auch  von  Semmelmus  an  Kinder  sehr  vorsichtig  sein. 
Zwiebackmus  mit  Milch  scheint  dagegen  für  Säuglinge  vom 
fünften  Monat  an  schon  viel  verdaulicher  zu  sein.  Besteht 
schon  Gärung  im  Magen  oder  Darm,  so  gehen  die  Milch- 
breie sowohl  bei  kleinen  Kindern  als  bei  Erwachsenen  viel 
schneller  in  Zersetzung  und  Gärung  über  als  im  gesunden 
Magen  und  Darm.  Man  mufs  daher  auch  bei  verdauungs- 
kranken Erwachsenen  Mehlspeisen  zeitweilig  ganz  fortlassen 
oder  dieselben  nur  in  kleinen  Gaben  verabreichen,  am  besten 
in  Form  der  später  zu  besprechenden  dünnen  Wiel- 
Düring  'sehen  Grützen. 

Durch  Zusätze  von  Butter  und  sonstigen  Fettstoffen, 
sowie  der  meisten  Gewürze  werden  die  Mehlbreie  nur 
schwerer  verdaulich  gemacht.  Zucker  und  Zimmet  kann 
man  dagegen  nicht  ganz  dabei  entbehren. 

Nach  F.  Renk  wurden  im  Münchener  allgemeinen 
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Krankenhause  zu  8 Portionen  Mehlmus:  180  g Mehl,  2 5 1 
Milch,  8 g Zucker  verwendet.  Eine  Portion  enthielt:  15.4g 
Eiweifs,  12.4  g Fett,  30.7  g Kohlehydrate. 

Man  mufs  solche  Breie  als  sehr  gute  Ernährungsmittel 
bezeichnen  und  sie  haben  in  der  That  wegen  ihrer  Billig- 
keit eine  grofse  Verbreitung  erlangt.  So  bilden  dieselben 
bei  der  ländlichen  Bevölkerung  einen  regelmäfsigen  Bestand- 
teil des  Abendessens  und  unsere  Soldaten  erhalten  gleich- 
falls fast  jeden  Morgen  ihren  Kleister.  Besonders  eignen  sic* 
.-ich  auch  für  Rekonvaleszenten , Schwächliche  und  Magere. 
Jedoch  ist  bei  der  Anwendung  dieser  Form  von  Mehlspeisen 
daran  zu  erinnern,  dafs  dieselben,  längere  Zeit  regelrnäfsig 
verabreicht,  besonders  ohne  andere  Zusätze,  leicht  wider- 
stehen. Bei  der  Ernährung  in  Gefangenen-  und  ähnlichen 
Anstalten  könnte  dieser  Umstand  öfter  wohl  etwas  mehr 
berücksichtigt  werden. 

Von  einzelnen  Formen  seien  hier  erwähnt:  Reisbrei  in 
Milch  mit  Zimmet  oder  mit  Schokolade  als  Hausmittel  bei 
Durchfällen.  Gerstegraupen  in  Milch.  Sehr  gern  genommen 
und  leicht  bekömmlich  ist  auch  Kartoffelbrei  mit  Milch.  Der 
Mais  nimmt  sehr  viel  Wasser  auf  und  der  bekannte  Polenta- 
Brei  kann  erkaltet  in  Scheiben  geschnitten  werden.  Nach 
Wiel  braten  die  Vornehmen  in  Oberitalien  diese  Scheiben  mit 
Butter,  Trüffeln  oder  Parmesankäse,  was  vorzüglich  schmecken 
und  auch  nicht  so  schwerverdaulich  ist  als  man  erwarten 
sollte,  indem  der  Käse  die  Ausnützung  des  Mais  begünstigt. 

Die  Getreidesamen  und  ihre  Mehle  werden  auch  sehr 
oft  als  Suppeneinlagen  zur  Fleischbrühe  verwandt  oder  man  kocht 
mit  Wasser  oder  Milch  einen  Schleim  oder  eine  Wasser-  oder 
Milchsuppe  davon.  Oft  werden  aufserdem  noch  Fett,  Ei, 
allerlei  Gewürz,  Essig  und  andere  Zuthaten  dazu  verwandt. 
Die  sogenannte  eingebrannte  Mehlsuppe  mit  gerösteten  Brot- 
schnitten gilt  als  Mittel  gegen  Durchfall.  Haferschleim  und 
Gerstenschleim  sind  für  die  nördlichen  Gegenden  in  Verein 
mit  der  vortrefflichen  Buchweizengrütze  dasselbe,  was  Reis- 
wasser und  Reisschleim  und  Mais-  und  Hirsesuppen  für  die 
südlichen  Gegenden  bedeuten.  Leider  werden  diese  so  ein- 


fachen,  billigen,  wohlschmeckenden  und  dabei  so  aufser- 
ordentlich  wohlthätigen  Nahrungsmittel  in  unserer  fortwäh- 
rend nach  Stärkungs-  und  Reizmitteln  schreienden  „gebildeten“ 
oder  vielmehr  halbgebildeten  Welt  so  wenig  mehr  geachtet. 
Nur  wenn  die  Not  zwingt,  kehren  Einige  zur  alten  Einfach- 
heit der  Ernährung  zurück,  sonst  mufs  alles  mit  Bouillon, 
mit  Kaffee,  Thee,  mit  Bier,  mit  Wein,  mit  Cognac,  mit 
Beafsteak  und  Eiern  „gekräftigt“  werden  und  schon  unsern 
Kindern  reichen  wir  in  chronischen  Schwächezuständen  und 
bei  akuten  Krankheiten  solche  Reizmittel,  die  man  ihnen 
oft  nur  unter  Widerstreben  beibringt.  Nerven-  und  rnagen- 
schwache  Damen  müssen  ohne  Erbarmen  „sich  kräftigen“ 
mit  Bouillon,  mit  Bier,  Wein  oder  Spirituosen,  auch  wenn 
sie  sich  miserabel  dabei  befinden.  Das  Goethe’sche  Wort 
„Eines  schickt  sich  nicht  für  Alle“  scheint  für  viele  Ärzte 
gar  nicht  zu  existieren.  Würde  man  es  wohl  ein  vernünf- 
tiges Beginnen  nennen,  wenn  jemand  ein  schwaches,  krankes 
Pferd  täglich  mit  Sporen  und  Peitsche  zum  Aufbieten  der  ge- 
ringen Arbeitskräfte  aufhetzen  würde,  bei  Verabreichung  von 
„kräftigem“  Hafer,  den  das  Tier  wegen  seiner  Krankheit  ver- 
schmäht oder  nicht  verträgt?  Gewifs  nicht,  sagt  jeder,  ent- 
sprechende Schonung  im  warmen  Stall  des  AVinters  bei  gu- 
tem mildem  Weichfutter,  oder  eine  gute  AVeide  mit  frischem 
weichen  Gras  im  Sommer  werden  dem  armen  Gaul  viel 
eher  wieder  auf  die  Beine  helfen.  Für  die  Behandlung 
des  siechen  Menschen  dieses  Grundgedankens  sich  zu 
erinnern,  dazu  scheint  unsere  Zeit  aber  gar  nicht  mehr 
imstande  zu  sein.  In  den  (iJetrefdekörnerii , im 
Brot  und  Obst,  in  einigen  Wurzelgewächsen  und  Gemüsen 
haben  wir  im  Pflanzenreiche  die  Kräfte  für  unsere 
Kranken  zu  suchen;  Kaffee,  Thee,  Bouillon  und  die 
meisten  Alkoholika,  oft  auch  Fleisch,  Eier  und  Käse 
sind  für  Sieche  noch  mehr  „Sporen  und  Peitsche4* 
als  für  Gesunde. 

Der  „kräftigende“  Tokayer  enthält  15  — 22  ^ Kohlehy- 
drate, Eiweifs  nur  Spuren  und  dabei  16— 18#  von  dem  in 
den  meisten  Fällen  nur  schädlichen  Alkohol. 
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Bier  hat  5$  Kohlehydrate,  Eiweifs  und  etwa  4” 
Alkohol,  Cognac  60-66#  Alkohol,  gar  kein  Eiweifs  und 
nur  ganz  geringe  Spuren  von  Kohlehydraten.  Dagegen  bie- 
ten wir' in  einem  guten  Haferschleim  (Hafermehlsuppe)  über 
lO'gö Kohlehydrate,  2.2  g-  Eiweifs  und  1 \ g Fett,  in  einer 
Sagosuppe  16g  Kohlehydrate,  ^g  Eiweifs  und  beinahe  5g 
Fett,  in  einem  Reisbrei  mit  Milch  28.6  g Kohlehydrate,  8.8g 
Eiweifs  und  3.5  g Fett.1)  Sollen  wir  Ärzte  bei  diesen  Zah- 
len und  den  sonstigen  verschiedenen  Eigenschaften  der 
„kräftigenden“  Getränke  da  noch  zweifelhaft  sein  in  der  Wahl, 
welche  Kräftigungsmittel  wir  in  den  weitaus  meisten  Fällen 
empfehlen  können?  Ich  glaube,  dafs  jeder  denkende  Arzt 
auf  Seite  der  Cerealien  treten  mufs.  ln  der  Krankenhaus- 
praxis ist  dieses  auch  längst  geschehen,  aber  in  der  Privat- 
praxis? „Ja,  Bauer,  das  ist  ganz  was  Anders!“ 

Man  kann  die  besprochenen  Körnersuppen  und  Grützen- 
schleime auf  eine  sehr  einfache  Art  weicher  und  leichter 
resorptionsfähig  machen,  wenn  man  sie  nach  den  Vorschrif- 
ten zubereiten  läfst,  welche,  meines  Wissens,  zuerst  Wiel  in 
seinem  Kochbuche  angedeutet  und  die  später  v.  Düring2) 
zum  speziellen  Zweck  der  Diabetesbehandlung  genauer  be- 
schrieben und  eindringlicher  empfohlen  hat.  Jede  Hausfrau 
kennt  das  Verfahren  schon.  Wenn  sie  die  trocknen  Erbsen 
oder  Bohnen  weich  und  geniefsbar  zu  Tisch  bringen  will 
und  nicht  statt  dessen  harte  ungeniefsbare  Steinchen,  so 
mufs  sie  dieselben  am  Abende  vorher  unter  Wasser  setzen. 
Dasselbe  macht  man  mit  den  Getreidekörnern  und  Grützen. 
Die  Pflanzensamen  quellen  auch  in  kaltem  Wasser  schon 
langsam  etwas  auf,  sprengen  zum  Teil  ihre  kieselhaltigen 
Cellulosehüllen  und  bereiten  einen  Teil  ihres  Stärkemehls 
auf  die  Umwandlung  in  Kleister , Dextrin  und  Zucker  vor. 
Auf  alle  Fälle  werden  sie  beim  Kochen  am  anderen  Tage 
viel  besser  auseinandergetrieben  als  nicht  vorgeweichte  Körner. 

Die  Cerealien  stehen  über  Nacht  in  glasierten  Töpfen 
unter  Wasser,  so  dafs  sie  etwa  einen  Daumenbreit  davon  be- 

*)  Munke  und  Ulfe lm an n 1.  c.  S.  587  u.  588. 

!)  Vgl.  v.  Düring:  Der  Diabetes  mellitus  und  seine  Heilung. 


deckt  sind.  Ein  Litertopf  darf  höchstens  125 — 150  g Körner 
erhalten.  Man  setzt  sie  am  anderen  Morgen  in  demselben 
Wasser,  welches  den  löslichen  Teil  der  Nahrungsstoffe  auf- 
genommen  hat,  auf  das  Feuer.  Sie  müssen  dann  bei  lang- 
samem Feuer  unter  öfterem  Umrühren  in  etwa  4 Stunden  gut 
gar  gekocht  werden.  Zur  Bildung  einer  oberflächlichen  Haut 
von  geronnenem  Eiweifs  muls  man  es  nicht  kommen  lassen, 
sondern  schon  früher  wieder  umrühren.  Die  glasierten  Stein- 
puttöpfe müssen  einen  leicht  abhebbaren  Deckel  haben  und 
ihre  Oberfläche  mufs  muldenförmig  verlieft  sein,  damit  man 
den  hölzernen  Rührlöffel  hineinlegen  kann.  Graupen  und 
Hirse  müssen  8 — 10  Stunden  auf  dem  Feuer  sein.  Auch 
die  härtesten  Körner  werden  bei  diesem  Verfahren  so  weich, 
dafs  sie  von  selbst  auseinandergehen  oder  sich  doch  leicht 
zerdrücken  und  durch  ein  Sieb  treiben  lassen,  während  der 
auf  die  gewöhnliche  Art  gekochte  Suppenreis  sich  nicht 
selten  durch  eine  unzweckmäfsige  Härte  unvorteilhaft  aus- 
zeiclmet.  Man  mufs  aber  nicht  auf  starkem  Feuer  kochen, 
dafs  alles  brodelt,  dann  gerät  die  Sache  nicht.  — Es  wird 
nichts  weiter  zugesetzt  als  etwas  Salz  und  dann  treibt  man 
die  Körner  durch  ein  ziemlich  feines  Sieb , um  die  unver- 
dauliche Cellulose  ganz  abzuscheiden.  Es  eignen  sich  für 
dieses  Verfahren  fast  sämtliche  Körner,  als  Reis,  Gries,  Buch- 
weizengrütze, Graupen,  Hirse,  Sago,  Tapioka,  Maizena  oder 
Mais.  Auch  Mehle  kann  man  so  behandeln,  aus  denen  man 
einen  Brei  oder  eine  Suppe  bereiten  will,  z.  B.  Legumino- 
senmehl zur  Suppe.  Hafergrütze  wird  man  nur  in  der  kaU 
ten  Jahreszeit  so  behandeln,  obwohl  sie  sehr  gut  schmeckt, 
da  das  darüberstehende  Wasser  schon  nach  G Stunden  sauer 
reagiert.  Im  November  1887  setzte  ich  abends  10  Uhr  50  g 
Hafergrütze  und  50  g Gerstengraupen  in  zwei  getrennten 
glasierten  zugedeckten  Töpfen  unter  Wasser.  Um  4 Uhr 
morgens  ergab  die  Prüfung  mit  Lackmus-Papier  bei  dem 
Hafergrützenwasser  schon  deutlich  saure  Reaktion,  während 
das  daneben  stehende  Gerstegraupenwasser  noch  neutral 
reagierte.  Man  läfst  diese  Grützen  heifs  oder  kalt  trinken, 
mit  oder  ohne  Milch,  man  läfst  sie  etwas  dicker  eingekocht 
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auch  mittags  als  Suppe  essen  oder  benutzt  sie  als  Brühe 
für  Gemüse,  welches  ohne  Fett  und  Gewürz  nur  in  Salzwasser 
gekocht  ist,  oder  setzt  den  Saft  von  etwas  gekochtem  Back- 
obst, besonders  Äpfeln  und  Pflaumen,  zur  Erhöhung  des 
Wohlgeschmackes  zu.  Auf  diese  Weise  kann  man  sie 
wochen-,  monate-,  ja  selbst  jahrelang  trinken  und  wenn 
man  gleichzeitig  Kaffee,  Thee,  Chokolade,  Fleischbrühe  und 
Alkoholika  ganz  oder  doch  fast  ganz  ausschliefst,  erlebt  man 
oft  wahre  Wunder  von  Wirkung  bei  den  veraltetsten  Krank- 
heitszuständen der  Verdauungsorgane.  Die  meisten  chronisch 
siechen  Magen-,  Darm-  und  Leberkranken  sind  ganz  bezau- 
bert von  der  herrlichen  Wirkung  derartiger  diätetischer 
Beeinflussung. 

Von  der  Buchweizengrütze  heifst  es  im  Volksmunde, 
dafs  sie  schlafbringend  wirke.  Jedenfalls  schläft  sich  auf 
einen  Abendimbifs  aus  leichten  Grützesuppen  mit  etwas 
Brot  besser  und  erquickender  als  nach  einem  üppigen  Souper 
mit  vielem  Fleisch,  Eiern,  Käse,  diversen  Salaten,  Saucen 
und  Weinsorten.  Man  mufs  nur  die  Willenskraft  haben, 
die  Sache  einige  Zeit  zu  versuchen.  Dann  ziehen  die  Er- 
folge von  selbst  weiter. 

Ohne  Zweifel  werden  diese  Suppen  sehr  schnell  und 
vollkommen  ausgenutzt.  Ich  kann  aus  persönlicher  Erfahrung 
behaupten,  dafs  ich  als  Diabetiker  zu  solchen  Zeiten,  wo  ich 
bei  gewöhnlich  zubereiteter  gemischter  Kost  7 bis  8$  Zucker 
produzierte , trotzdem  binnen  4 Tagen  zuckerfrei  wurde, 
wenn  ich  (allerdings  bei  genauer  Dosierung)  eine  pflanzliche 
kohlehydratreiche  Nahrung  unter  Beobachtung  dieser  vor- 
trefflichen Bereitungsweise  und  mit  Einschränkung  der  Spei- 
sen aus  dem  Tierreiche  zu  mir  nahm.  Da  der  Organismus 
des  richtigen  chronischen  Diabetikers  ohne  Zweifel  das  feinste 
Reagenz  auf  Kohlehydrate  ist,  so  mufs  man  daraus  schliefsen, 
dafs  die  Kohlehydrate  je  nach  der  Zubereitung  schwerer 
oder  leichter  im  Organismus  zur  vollkommenen  Ver- 
brennung in  ihre  Endprodukte  C 02  und  H2  0 gelangen. 

Wie  die  meisten  Eiweifskörper  in  leicht  lösliche  Pep- 
tone , wie  die  Leimstoffe  in  Leimpeptone , wie  die  Fette  in 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  22 
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feinste  Emulsionen  umgeändert  oder  in  fette  Säuren  und 
Glycerin  gespalten  und  verseift  viel  schneller  und  vollkom- 
mener dem  Körper  assimiliert  werden,  so  verhält  es  sich 
auch  ähnlich  mit  den  Kohlehydraten.  Die  absoluten  Zah- 
len des  Prozent-Gehaltes  spielen  dabei  durchaus  nicht 
die  Hauptrolle.  Der  Reis  enthält  76.52  » Kohlehydrate,  die 
Kartoffel  nur  20.62$.  Erstere  verbrennen  aber  besonders, 
in  Düring 'scher  Grützenform  verabreicht,  bei  fast  allen 
Diabetikern  schnell  und  leicht,  während  die  Kohlehydrate 
der  Kartoffel  und  auch  der  Hülsenfrüchte  den  Zuckergehalt 
des  Blutes  und  infolgedessen  auch  des  Harns  viel  deutlicher 
und  anhaltender  vermehren.  Dieses  regelmäfsige  Verhalten 
der  verschiedenen  Kohlehydrate  beim  kranken  Organismus 
gestattet  gewifs  auch  Rückschlüsse  und  Nutzanwendungen 
für  die  Ernährung  des  gesunden  Menschen. 

B rot  fälsch  iingen. 

Um  aus  feuchtem,  mulstrigen  Mehl  mit  verdorbenem 
Kleber  noch  Brot  zu  backen  oder  auch  nur  zu  dem  Zwecke 
ein  besonders  schön  weifs  aussehendes  Gebäck  aus  gutem 
Mehl  zu  liefern,  setzt  man  in  Frankreich  und  Belgien  nicht 
selten  kleine  Mengen  Kupfervitriol  oder  Zinkvitriol  und  in  Eng- 
land Alaun  zu.  Bei  uns  in  Deutschland  legt  man  in  einzel- 
nen Orten  den  Sauerteig  in  kupferne  Gefäfse,  wodurch  etwas 
Grünspan  entsteht,  welcher  dem  Brote  ebenfalls  ein  weifses 
und  lockeres  Aussehen  vermitteln  soll.  Zinkoxyd  soll  in  dem 
sogenannten  „Puder“  einiger  Konditoreien  vorgefunden  sein. 

Alaun  und  Kupfervitriol  kann  man  mit  Campecheholz- 
wasser  nachweisen. 

Durch  Heizen  der  Backöfen  mit  altem  angestrichenem  Holz. 

Fensterladen,  Thüren,  Eisenbahnschwellen,  Fufsböden,  alten 
angestrichenen  Waschpfälen,  kann  Bleiweifs,  Zinkweifs,  Grün- 
span, Scheersches  oder  Schweinfurter  Grün,  Kupfervitriol  oder 
Chlorzink  in  das  Brot  gelangen.  Blei  kann  auch  durch  das 
Ausbessern  der  Mühlsteine  in  das  Mehl  geraten.  Im  Ganzen 
sind  aber  solche  Verunreinigungen  des  Brotes  bei  uns  in 
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Deutschland  sehr  selten.  — Lehmann1)  erklärt  das  durch 
Rhinanthus  minor,  hirsutus  und  angustifolius  blau  gefärbte 
Brot  für  nicht  giftig. 

Um  eine  Übersicht  über  den  Nahrungswert  einiger 
Brotsorten  zu  geben , habe  ich  folgende  kleine  Tabelle  be- 
rechnet und  zusammengestellt  nach  dem  Grundsätze,  dafs 
100  g F = 211  Eiweifs  = 24U  KH  sind  und  dafs  ein  er- 
wachsener Mann  110  g Eiw. . 50  g F.  und  500  g KH  in 
24  Stunden  notwendig  hat,  um  seinen  Bedarf  zu  decken. 


Es  enthält 

Eiw. 

0 

TT 

F. 

0 

V 

KH 

O 

¥ 

Der  tägl. 

Bedarf 
erfordert 
in  ß ent- 
haltend : 

Eiw. 

n 

i r 

KH 

0 

U 

Weizenzwieback  . . . 

8.33 

1.00 

75.0 

850 

71.0 

8.5 

637.5 

Haferbrot 

! 8.33 

6.00 

64.0 

850 

67.0 

52.0 

544.0 

Kleberbrot2) 

55.00 

0.20 

2.0 

1000 

550 

2.0 

20.0 

Feines  Weizenmehl3) 

7.00 

0.50 

56.5 

1150 

77.0 

6.0 

734.0 

Grahambrot 

| 9.00 

1.00 

50.0 

1200 

108.0 

12.0 

600.0 

Kommisbrot  (preufs.) 

7.50 

0.50 

50.0 

1250 

94.0 

6.0 

625.0 

Pumpernickel 7.60 

1.50 

46,0 

1300 

99.0 

19.5 

598.0 

Roggenbrot  

1 6.00 

0.50 

50.0 

1300 

78.0 

6.5 

6Ö0.0 

Gröberes  Weizenbrot 

6.00 

0 50 

51.0 

1300 

78.0 

6.5 

663.0 

Wie  man  sieht,  würden  bei  einer  ausschliefslichen  Er- 
nährung mit  Brot,  besonders  mit  den  Brotsorten  aus  gebeu- 
teltem Mehl,  die  Zahlen  für  Eiweifs  und  Fett  verhältnismäfsig 
zu  niedrig  ausfallen.  Eine  ausschliefsliche  Brot-  und  Wasser- 
kur wird  aber  auch  höchst  selten  in  Frage  kommen.  Vor- 
kommendenfalls würde  man  sie  noch  am  sichersten  mit 


Zuhülfenahme  des  Kleberbrotes  durchführen  können.  — Das 
Haferbrot  ist  sehr  nahrhaft  und  liefert  auch  ausreichend  Fett. 
— Milch,  Käse,  Butter,  Schmalz,  Speck,  Fleisch,  Eier,  Bier, 
Wein , Kaffee , Thee , Ghokolacle  sind  unsere  gewöhnlichen 
Zuthaten  zum  Brot.  Sehr  angenehm  sind  auch  die  organi- 
schen Säuren  des  Obstes,  besonders  von  rohem  Obst,  aber 

')  Archiv  für  Hygiene  VI,  1,  S.  124. 

2)  Aus  Klebermebl  von  Dr.  Hund  hausen  mit  Wasser  und 
Hefe  bereitet. 

a)  Wahrscheinlich  mit  Milchzusatz  bereitet. 

09* 
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auch  von  Obstmus  und  Obstkraut  beim  Brot.  12  Stück 
Eier  und  800  g Weifsbrot  decken  den  täglichen  Bedarf, 
ebenso  2£  1 Milch  mit  500  g Weifsbrot  oder  2 1 Milch  mit 
650  g Weifsbrot. 

1 kg  Zwieback  enthält  ebensoviel  Nährwerteinheiten 
wie  1 kg  mittelfettes  Fleisch  und  etwa  $ mehr  als  1 kg 
Hühnereier.  Yon  den  meisten  Brotsorten  kann  man  an- 
nehmen, dafs  dieselben  dem  gleichen  Gewichte  Hühner- 
eier vollständig  gleichwertig  sind  für  Ernährungszwecke, 
obwohl  man  von  den  gröberen  kleienreicheren  Brotsorlen 
wegen  der  mangelhafteren  Ausnützung  etwas  mehr, verab- 
reichen mufs. 

Man  wird  nicht  weit  fehl  greifen , wenn  man  für  den 
Hausgebrauch  folgende  Zahlen  festhält : 

I 1 Milch  — 6 dicken  Hühnereiern  ä 50  g Inhalt, 

II  „ =12  Stück  Zwieback  ä 20  g 

11  „ = 250  — 300  g Fleisch, 

6 1 Magermilch  oder  12  1 Molke  = 1 kg  Roggen  oder  Gerste. 

Seien  wir  deshalb  nicht  so  gar  ängstlich,  wenn  unsere 
Frauen,  Töchter  und  Kinder,  der  natürlichen  Neigung  fol- 
gend, Fleisch,  Eier  und  Käse  stehen  lassen  und  nach  dem 
beliebten  „Butterbrote“  rufen  oder  greifen. 

Was  die  Ausnützung  der  gebräuchlichen  Brotsorten  im 
menschlichen  Verdauungsapparate  angeht , so  haben  die 
V ersuche  von  Dr.  Mayer  und  Rubner  im  V o i t ’schen 
Laboratorium  ergeben , dafs  bei  ausschliefslicher  Ernährung 
mit  Brot  (450—780  g in  24  Stunden)  von  der  Trockensub- 
stanz aus  Magen  und  Darm  in  die  Säfte  übergehen , d.  h. 
für  die  Ernährung  des  Körpers  verwertet  werden  von 
Horsford-Liebig’schem  Roggenbrot  88.5  $ 
Schwarzbrod  (Münchener)  . . . 89.9  $ 


Semmel 94.4$ 

Pumpernickel 80.7$ 

Unverdaut  gingen  ab: 

Trockensubstanz  N u.  Salze  KH 

vom  trocknen  Weizenbrot  5$  20$  1$ 

„ „ Roggenbrot  10$  22—30$  10$ 

„ „ Pumpernickel  19$  42$  10$ 
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Da  das  gröbere  Weizenbrot  und  das  kleienhaltige 
Schwarzbrot  aber  auf  die  Dauer  dem  Geschmacke  viel 
besser  zusagt,  als  das  feine  Weizenbrot  und  unser  gesunde 
Magen  und  Darm  nun  einmal  zu  seiner  Anregung  auch 
etwas  Ballast  nötig  hat,  so  wird  es  im  Ganzen  wohl  beim 
alten  bleiben  und  Graubrot,  Schwarzbrot,  Pumpernickel  und 
Grahambrot  werden  ebensowenig  wieder  von  der  Erdober- 
fläche verschwinden,  als  die  alleinige  Herrschaft  bekommen. 

Dafs  das  Schwarzbrot  den  Hunger  länger  stillt  als 
feines  Weizenbrot,  rührt  wahrscheinlich  von  seinem  länge- 
ren Verweilen  im  Magen  her.  Schwarzbrotesser  werden 
deshalb  von  gleichen  Mengen  Nahrungsstofl'e  bietendem 
Weifsbrote  nicht  statt.  Die  Franzosen  mufsten  im  Krim- 
kriege ihren  russischen  Kriegsgefangenen  einen  Zuschufs  zur 
gewöhnlichen  Ration  der  französischen  Soldaten  gewähren. 
Letztere  erhalten  bekanntlich  Weifsbrot,  während  die  Russen 
Schwarzbrotesser  sind. 

Am  billigsten  ernährt  man  sich  mit  Pumpernickel, 
Schwarzbrot,  Horsford-Liebig’schem  Brot,  dann  folgt  grö- 
beres Weizenbrot,  dann  die  feineren  Weizenbrotsorten.  — 
Dafs  1 — 2 Tage  altes  (altbackenes)  Brot  leichter  verdaut 
und  besser  ausgenützt  wird  als  ganz  frisches,  ist  gewifs  nicht 
zu  bezweifeln,  jedoch  „will  die  Zunge  auch  etwas  haben“ 
und  für  gewöhnlich  bemerkt  man  von  dem  Genüsse  frischen 
Brotes  auch  nicht  leicht  einen  Schaden,  wenn  man  es  nur 
gehörig  kalt  werden  und  die  Zähne  fleifsig  arbeiten  läfst. 

Auch  mit  einigen  anderen  Mehlspeisen  sind  Ausnützungs- 
versuche von  Rubner  angestellt  worden.  Es  wurde  aus- 
genutzt: Reis,  in  Salzwasser  abgekocht,  mit  etwas  Fett  und 
Fleischextrakt  bis  auf  4.1$,  Makaroni  bis  auf  4.3  $,  Spätzein 
mit  Wasser  ohne  Eier  bis  auf  4.9  $ , Klebermakaroni  bis  auf 
5.7$,  Mais,  Polentabrei  mit  Wasser,  Butter  und  Käse  bis 
auf  6.7$  der  Trockensubstanz. 

Von  Käse  mit  Maismehl  erschienen  im  Kot:  von  der 
1 rockensubstanz  nur  4$,  vom  Stickstoff  7$,  vom  Fett  9$, 
von  den  Kohlehydraten  nur  Spuren,  von  der  Asche  19$. 

Der  verbessernde  Einflufs  der  Käse  auf  die  Ausnützung 
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des  Mais  (wie  auch  der  Milch)  war  bei  diesen  Versuchen 
unverkennbar.  Auch  gut  bereitete  Nudeln,  Klöfse,  Knödel, 
Eiergraupen,  Aufläufe,  Kuchen,  Torten,  Backwerk,  Bisquits, 
Puddings,  Cremes  wurden  nicht  wesentlich  schlechter  aus- 
genutzt als  Brot,  Reis,  Mais,  Milch,  Eier,  Käse  und  Fleisch, 
von  den  gut  bereiteten , sehr  leicht  verdaulichen  Breien, 
Schleimen  und  Suppen  gar  nicht  zu  reden. 

Von  den  Salzen  wird  stets  ein  grofser  Teil,  15  — 30$, 
wegen  seiner  Schwerlöslichkeit  nicht  resorbiert,  daher  oft  die 
hohen  Zahlen  für  „Unverdautes“  in  der  Trockensubstanz. 

Aufserdem  machen  uns  diese  pflanzlichen  Nahrungs- 
stoffe die  tierischen  Eiweifs-  und  Fettstoffe  viel  leichter  ver- 
träglich als  wenn  man  letztere  für  sich  allein  geniefst.  Hüten 
wir  uns  also  vor  einer  Unterschätzung  der  Brot-  und  Mehl- 
speisen in  der  Ernährung  des  gesunden  und  kranken  Men- 
schen ! Unsere  arbeitende  Klasse  aller  Länder  deckt  ihren 
N-  und  C- Bedarf  weitaus  vorwiegend  durch  Brot-  und 
Mehlspeisen  und  leistet  bei  bester  Gesundheit  ihre  Arbeit 
dabei.  Förster1)  fand 

im  Fleisch  im  Brot 

bei  zwei  Wohlhabenden  77  g 20  g Eiweifs, 

„ „ Arbeitern  . . 37  g 41  g 

aufgenommen.  Nach  Professer  Voits  statistischen  Ermit- 
telungen soll  mindestens  }s  des  Eiweifsbedarfs  dem  Tierreiche 
und  höchstens  f dem  Pflanzenreiche  entnommen  werden. 
Doch  scheint  mir  auch  diese  Forderung  noch  viel  zu  weit- 
gehend zu  sein.  Einen  lebendigen  Gegenbeweis  liefern  schon 
eine  grofse  Zahl  gesunder  und  kräftiger  strenger  Vegetaria- 
ner2). — Bei  der  grofsen  Wichtigkeit  der  bis  dahin  be- 
sprochenen Nahrungsmittel  aus  dem  grofsen  Reiche  der 
Getreidefrüchte,  finde  hier  noch  eine  gröfsere  Tabelle  Platz, 
teils  nach  König,  Munk  und  U f f e 1 m a n , Bauer  (Renk) , 
teils  nach  eigenen  Untersuchungen  resp.  Berechnungen: 

l)  Zeitschrift  für  Biologie,  Bd.  9,  S.  381. 

s)  F.  Hirschfeld  (Pfliiger’s  Archiv  Bd.  41,  S.  433)  konnte 
sich  25  Tage  laug  mit  30  bis  40  g Eiweifs  im  N- Gleichgewicht  er- 
halten, also  mit  der  von  Voit  geforderten  Menge.  Hirschfeld 
war  24  Jahre  alt  und  ganz  gesund. 


Nähere  Bezeichnung 


3berbrot(Weizenkl.v. Dr.  Hundhausen, Hamm) 
äberbrot  (nach  König) 
nenbrot  (Grahambrot) 
lizenbrot,  feines,  friscli  . 

„ gröberes,  frisch 

tizenzwieback  . . . 

„ , feiner 

jgenbrot  . . . . 

npemickel  .... 

Ferzwieback  . . . 

•stezwieback  . . . 

.warzbrot,  viel  Rinde,  kleine  Laibe 
* „ , grofse  Laibe 

„ , nur  Krume 

äinisches  Schwarzbrot  (Stutzer) 
quits,  einheimische 
„ . englische  . . 

iderbisquits,  englische  (Stutzer) 
omisbrot,  preufsisches  . 
ikucben  ....... 

ffernüsse  

ces  (Hamburger  Fabrikat) 
ow-root,  Kinderzwieback 
unel  (Milchbrot)  . . . 

chzwieback,  peptonisiert  (Löfflund 
igersnotbrot  (Stroh  und  Rinde) 
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lein  in  Milch 
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onkuchen  (Weizenmehl,  Milch,  Eier 

sbrei  mit  Milch 

smus  (Reis,  Milch,  Zucker) 
dmus  (Mehl,  Milch,  Zucker) 
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toflclbrei  mit  Milch  . . 
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ermehlsuppe  (ca.  15  : 100) 
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Der  tägliche  Bedarf  würde  gedeckt  sein  mit: 

Eiw. 

F. 

KH. 

g 

g 

Cr 

800  g Butterbrot  mit  Schinken1) 

90.00 

180.00 

270.00 

850  g Makaroni  oder  Nudeln 

76.50 

2.55 

652.50 

1000  g Weizenmehlpfannkuchen2 *) 

90.00 

162.00 

307.00 

1500  g Reisbrei  mit  Milch 

132.00 

52.50 

429.00 

1850  g Pudding  aus  Stärke  (kalt)8)  .... 

79.00 

78.00 

418.00 

2250  g Semmelsuppe  mit  Milch 

88.00 

90.00 

427.00 

2250  g Auflauf 

157.50 

112.50 

288.00 

2500  g Weizenmehlsuppe  mit  Milch  .... 

125.00 

81.25 

375.00 

2900  g Kartoffelbrei  mit  Milch 

90.00 

25.00 

618.00 

3000  g Mehlmus 

138.00 

112.00 

363.00 

3250  g Nudeln  in  Milch 

160.70 

91.50 

302.00 

3900  g Knödel 

91.60 

152.00 

275.00 

4300  g Hafermehlsuppe  (ca.  15  : 100)  . . . 

94.60 

67.00 

447.00 

6500  g Kartoffelsuppe 

52.00 

6.50 

650.00 

7500  g Leguminosensuppe  (10  : 100)  .... 

202.50 

7.50 

465.00 

8500  g Obstsuppe 

25.50 

— 

722.00 

Trotz  der  kolossalen  Mengen  von  Obst-  und  Kartoffel- 
suppe würde  doch  noch  ein  nicht  unbedeutendes  N- Defizit 
entstehen,  ebenso  bei  dem  ausschliefslichen  Genufs  von  den 
meisten  anderen  Suppen  und  von  Makaroni.  Zu  bemerken 
ist,  dafs  2^  Liter  Weizenmehlsuppe  mit  Milch  den  von  Mole- 
schott aufgestellten  Zahlen  für  den  täglichen  Bedarf  sehr 
nahe  kommen.  Dieses  stimmt  wieder  mit  der  schon  er- 
wähnten Thatsache  überein,  dafs  sich  auch  Erwachsene 
recht  gut  monatelang  bei  ausschliefslicher  Brot-  mit  Milch- 
kost gesund,  kräftig  und  arbeitsfähig  erhalten  können.  Brot 
mit  Milch  oder  Mehl  mit  Milch  würde  also  eine  „Nahrung“ 
sein,  d.  h.  dem  Erwachsenen  N und  C in  genügenden  Men- 
gen zuführen. 

Für  Würtemberger  Spätzein  giebt  Me  inert4 * *)  folgende 
Vorschrift : Zu  4 Portionen  säuern  Spätzein  sind  erforder- 


1)  100  g Weizenbrot,  50  g Schinken,  25  g Butter  = 175  g. 

2)  180  g feines  Weizenmehl,  200  g Milch,  2 Eier,  40  g Butter, 

1.5  g Salz  lieferten  350  g gar  gebackenen  Pfannkuchen,  warm  gewogen 

s)  1 1 Milch,  250  g Stärke,  100  g Zucker,  5 Eier  = 1(300  g. 

*)  Meinert:  Wie  nährt  man  sich  gut  und  billig?  S.  91.  3. 

Auflage,  50  Pf.,  bei  Mittler  & Sohn,  Berlin,  Kochstralse  68—70. 
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lieh:  500  g Mehl,  I.  Sorte,  100  g Mehl,  III.  Sorte,  Nelken, 
Lorbeerblatt,  Cilronen,  Essig  und  Salz.  — Man  macht  mit 
dem  Mehl  I.  Sorte,  Wasser  und  Salz  einen  Teig,  schnei- 
det ihn  in  kleine  Stücke,  legt  sie  in  kochendes  und,  so- 
bald sie  oben  schwimmen,  in  kaltes  Wasser.  Das  Mehl 
III.  Sorte  wird  partieweise  auf  schwachem  Feuer  trocken 
braun  geröstet,  durchgesiebt,  mit  ziemlich  viel  kaltem  Wasser 
gut  angeführt.  Dann  kocht  man  es  mit  Fleischbrühe  oder 
Specksauce,  Essig  und  dem  Gewürz  zu  einer  Sauce  \ Stunde 
lang.  Zu  dieser  giebt  man  £ Stunde  vor  dem  Speisen  einen 
dünnen  Kartoffelbrei  und  läfst  nochmals  tüchtig  aufkochen. 
Die  Spätzein  kommen  erst  kurz  vor  der  Mahlzeit  hinzu. 

Vorschrift  für  Wiener  Knödel.1)  Zu  4 Portionen  Wiener 
Knödel  sind  erforderlich:  6 Semmel  ä 50  g,  150  g Rind- 
fleisch, 400  g Mehl  (Weizen),  50  g Zwiebeln,  70  g Salz, 
1 — 2 Eier,  Citronen,  Majoran,  Pfeffer,  Grünes  (Spinat,  Wir- 
sing oder  Winterkohl,  Petersilie  oder  Sellerie).  Das  Fleisch 
wird  früh  gekocht,  fein  zerhackt  und  mit  den  anderen  Zu- 
thaten  und  Wasser  zu  einem  Teige  angemengt.  Daraus 
formt  man  runde  Knödel , etwas  kleiner  als  ein  Gänseei, 
welche  dann  in  ein  gesalzenes , nicht  zu  stark  kochendes 
Wasser  eingelegt  werden.  Nach  5 — 6 Minuten  schwimmen 
sie  an  der  Oberfläche  und  werden  dann  herausgenommen. 
2—3  Knödel  ist  eine  Portion.  — Man  kann  den  ersten 
Knödel  probieren,  ob  er  auch  zu  weich,  zu  fest  und  genü- 
gend gesalzen  ist,  indem  man  am  Teig  noch  nachhelfen 
kann  durch  Mehl-  oder  Wasserzusatz.  — Die  Brühe,  worin 
die  Knödel  gekocht  haben,  wird  nun  mit  Wasser  verdünnt, 
mit  Fett  und  gebräunten  Zwiebeln  versetzt  und  zu  den 
Knödeln  auf  den  Speisenapf  geschüttet. 

Das  sogenannte  Brotwasser  für  Kranke  fertigt  man  an 
aus  geriebenem  Röstbrot  mit  kochendem  Zuckerwasser  und 
etwas  Gitronensaft , Reiswasser  aus  etwa  200  g Reis  durch 
Übergiefsen  mit  kochendem  Wasser  auf  einem  feinen  Haar- 
siebe. Das  durchlaufende  Reifswasser  läfst  man  sich  ab- 
kiihlen  und  mit  oder  ohne  Milchzusatz  trinken. 


*)  Meinert,  1.  c.  S.  290. 
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Ein  für  Fiebernde  oft  angenehmes  Getränk,  Gulpo,  besteht 
aus  Zuckerwasser  mit  eingerührtem  gebranntem  Maismehl. 

Von  den  Mandelpuddings  und  den  Mandelgebäcken  über- 
haupt ist  zu  bemerken,  dafs  dieselben  wegen  der  Verharzung 
des  Mandelöls  beim  Backen  schwer  verdaulich  sind. 


Die  HiUsenfriicIite. 

Die  Hülsenfrüchte  oder  Leguminosen  (der  „ Trumpf“ 
der  Vegetarianer)  sind  die  Samen  verschiedener  Schmetter- 
lingsblüter.  Diese  Pflanzen  reifen  ihre  Früchte  in  3 bis 
Monat  heran  und  beanspruchen  verhältnismäfsig  wenig  Kul- 
tur. Schon  im  Altertum  spielen  Erbsen  und  Bohnen  eine 
Rolle  unter  den  Nahrungsmitteln  und  das  Linsenmus  Esau’s 
ist  sprichwörtlich  geworden,  ln  Deutschland  kommen  be- 
sonders die  gelben,  grünen  und  grauen  Erbsen,  die  Linsen 
(der  Samen  der  gemeinen  Saatlinse),  die  weifsen  Viets-, 
Veits-,  Schmink-  oder  Saatbohnen  (Fisolen),  die  grofssamige 
Buff-,  Feld-,  Sau-,  Garten-  oder  grofse  Bohne  und  die  klei- 
nere Pferde-  oder  Ackerbohne  für  die  Ernährung  des  Men- 
schen inbetracht . während  man  in  Südeuropa  (auch  in 
Süddeutschland)  aufserdem  noch  die  Kichererbse  und  Platt- 
erbse anbaut  und  in  Ostasien  die  fettreiche  Sojabohne  eine 
grofse  Rolle  spielt.  Die  so  beliebten  unreifen  jungen  grünen 
Gartenerbsen  und  Bohnen,  sowie  die  Schnittbohnen  (grüne 
Schnittbohnen,  Salatbohnen)  rechnet  man  auch  wegen  ihres 
gröfseren  Wasserreichtums  zu  den  Gemüsen , indem  man 
unter  Hülsenfrüchten  gewöhnlich  nur  die  reifen  trocknen 
Samen  der  Leguminosen  versteht. 

Die  Hülsenfrüchte  verlangen  einen  trocknen  kalkhalti- 
gen Boden.  Sie  müssen  im  reifen  trocknen  Zustande  im 
Inneren  nicht  verfärbt  oder  wurmstichig  sein,  im  Wasser 
untersinken  und  beim  Durchbeifsen  eine  gewisse  Zähigkeit 
haben.  — Die  Lupinen  geben  ein  gutes  Viehfutter  ab  und 
dienen  auch  mitunter  als  Kaffeesurrogat. 

Die  getrockneten  Hülsenfrüchte  gehören  zu  den  billigsten 
und  preiswürdigsten  Nahrungsmitteln,  welche  man  auf  dem 
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Markte  kauten  kann.  Sie  enthalten  durchweg  22— 26#  Ei- 
weifs,  50 - 60 $ Kohlehydrate,  1|— 2 {j  Fett  und  3 5-7  '} 
Cellulose.  Ihre  Asche  ist  reich  an  Kali  und  Kalk,  etwas 
ärmer  an  Magnesia,  Natron  und  Phosphorsäure.  Ihr  Eiweifs 
besteht  zum  gröfsten  Teil  aus  Legumin  (=  Pflanzenkasein 
oder  nach  Anderen  = Pflanzen-Globulin) , aufserdem  aus 
geringen  Mengen  Lecithin  und  Albumin.  Sie  entbehren  je- 
doch den  Kleberstotr  und  eignen  sich  deshalb  für  sich  allein 
nicht  zum  Brotbacken.  Doch  läfst  sich  schon  aus  80  g Le- 
guminosenmehl mit  20  g Weizenmehl,  etwa  150  g Milch, 
etwas  Kochsalz  und  15  — 20  g Prefshefe  ein  leidlicher  Teig 
und  daraus  ein  nicht  unschmackhaftes  Gebäck  hersteilen. 
Die  beste  Zusammensetzung  ist  nach  Alcott1)  drei  Teile 
Roggenmehl  und  1 Teil  Erbsen-  oder  Bohnenmehl. 

Von  den  N freien  Extraktivstoffen  sind  etwa  $ Stärke- 
mehl,2) l Dextrin  und  $ sonstige  N freie  Stoffe.  Sachfse 
fand  in  02. 7#  X freien  Extraktivstoffen  der  Erbse: 

Stärke  Dextrin  Sonstige  N freie  Stoffe. 

42.44#  0.50$  13.76$. 

Die  Hülsenfrüchte  stellen  gleich  der  Milch  eine  „Nah- 
rung“ dar.  Eine  Versuchsperson  Rubner’s  konnte  mit 
520  g trockner  Erbsen  ihren  N-  und  C- Bedarf  vollkom- 
men decken.  Sie  nehmen  aber  bei  ihrer  Zubereitung 
zur  Suppe  oder  zum  Brei  die  drei-  bis  zehnfache  Menge 
Wasser  auf.  Deshalb  mufs  man  in  dieser  Form  ziemlich 
grofse  Mengen  verzehren,  um  das  Stoffwechselgleichgewicht 
zu  erreichen.  Sie  widerstehen  dem  Geschmacke  bekanntlich 
viel  schneller  als  Milch,  Brot,  Mehlspeisen,  Fleisch,  Eier, 
Obst  und  Gemüse  und  erfordern  kräftige  gesunde  Verdau- 
ungsorgane, namentlich,  wenn  sie,  wie  gewöhnlich,  mit  Fett 
zubereitet  oder  doch  mit  fetten  Speisen  zusammen  genossen 
werden,  und  in  diesen  Umständen  liegt  auch  die  Grenze  ihrer 
Verwertbarkeit  und  ihr  billiger  Preis  mitbegründet.  Ihre  Aus- 
nützung und  ihre  Verdaulichkeit  richten  sich  wesentlich  nach 

*)  Alcott:  Die  junge  Hausfrau  S.  77. 

z)  Die  Stärkekörner  sind  rundlich  oder  eiförmig  mit  einer 
länglichen,  unregelmäfsigen,  häufig  sternförmigen  Höhlung. 
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der  Zubereitung.  Das  Legumin  und  die  Kohlehydrate  sind 
in  gemeinschaftlichen  Zellhüllen  eingeschlossen.  Bringt  man 
die  Hülsenfrüchte  in  warmem  oder  heifsem  Wasser  zum 
Kochen,  so  gerinnt  das  Legumin  so  vollständig  zu  einer 
festen , dichten  Masse , dafs  die  inneren  Schichten  auch  bei 
langem  Kochen  gar  nicht  mehr  weich  werden.  Man  läfst 
Erbsen,  Linsen  und  Bohnen  deshalb  immer  12  — 24  Stunden 
in  kaltem  Wasser  vorquellen  und  kocht  sie,  mit  kaltem 
Wasser  auf  gesetzt,  bei  langsamem  Feuer.  Da  Kalksalze 
mit  dem  Legumin  unlösliche  harte  Verbindungen  bilden,  so 
mufs  man  stets  weiches  Wasser  oder  Regenwasser  zum 
Kochen  nehmen  oder  den  Kalk  als  kohlensaures  Salz  fällen 
durch  Zusatz  von  1 — 2 g | Theclöffel)  krystallisierte 
Soda  oder  der  doppelten  Menge  doppeltkohlensaures  Natron 
auf  1 kg  Hülsenfrüchte.  Das  Alter  derselben  und  die  Be- 
schaffenheit des  Bodens,  wo  sie  gewachsen,  hat  ebenfalls 
einen  bedeutenden  Einflufs  auf  das  Weichwerden  oder  Hart- 
bleiben beim  Kochen.  Durch  längeres  Kochen  werden  die 
Hülsen  unter  dem  Drucke  des  zu  Kleister  aufquellenden 
Amylum  gesprengt  und  das  Legumin  gerinnt.  Dabei  reifst 
das  Holzfaserstützgewebe  ein  und  ein  Teil  desselben  ver- 
schwindet auch  ganz. 

Erbsensuppe  enthält  10—20$  fester  Bestandteile 

Erbsenbrei  (Pürre)  „ 20  — 32$  * » 

Die  Suppen  und  Breie  stellt  man  durch  Zerquetschen 
der  weichgekochten  Hülsenfrüchte  durch  Siebe  dar-,  wobei 
die  Hülsen  auf  dem  Siebe  bleiben.  Die  Verdaulichkeit  wird 
dadurch  bedeutend  gesteigert. 

Rubner  liefs  500  g Trockensubstanz  geschälter  Erbsen 
in  Brei-  und  Suppenform  geniefsen.  Nicht  resorbiert  wurden: 
Trockensubstanz  Eiw.  K H. 

9$  17.5$  3$. 

Strohmer  fand  in  Mehl  aus  geschälten  Hülsenfrüchten: 

Erbsen  Linsen  Bohnen 

Verdauliches  Eiweifs  23.25$  20.44$  21.50$ 

Unverdauliches  „ 1.06$  1.05$  L25$-, 

so  dafs  ca.  95$  des  Eiweifses  verdaulich  waren. 
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Strümpell  giebt  an,  dafs  von  Hartenstein’scher 
Leguminose,  welche  mit  etwas  Ei,  Butter  und  Milch  zu  einem 
Kuchen  verbacken  war,  8,2  g und  von  ungemahlenen,  nicht 
durchgeschlagenen  Linsen,  welche  nach  16 ständigem  Vor- 
quellen in  Wasser  in  schwacher  Fleischbrühe  gekocht  waren, 
40.2  J}  des  Eiweifses  nicht  aufgesaugt  wurden. 

Uffelmann  nützte  selbst  86.6 § des  Eiweifses  von 
präpariertem  Erbsenmehl  aus. 

Bei  sehr  grofsen  Mengen  von  Hülsenfrüchten  und  wenn 
dieselben  im  nicht  geschälten  oder  durchgetriebenen  Zustande 
genossen  werden,  ist  ihre  Verdau lichkeitsgröfse  eine  viel  ge- 
ringere. Ganze,  unangedaute  Erbsen  und  Linsen  findet  man 
nicht  selten  in  den  Stuhlgängen  bei  Darmkoliken,  Blinddarm- 
entzündungen und  anderen  akuten  Unterleibskrankheiten. 
Die  Hülsenfrüchte  passen  durchweg  mehr  für  den  Arbeiter 
mit  starker  Körperbewegung  als  für  den  Stubengelehrten 
oder  die  Näherin.  Was  ihre  erhitzenden  und  blähenden  Eigen- 
schaften angeht,  so  behauptet  Alco  tt,  dafs  man  von  diesen 
Wirkungen  wenig  hören  und  spüren  würde,  wenn  man  die 
Hülsenfrüchte  in  reinem  Wasser  kochen  und  nichts  weiter 
als  etwas  Salz  hinzufügen  würde.  Nach  demselben  Schrift- 
führer sollte  man  sie  des  Abends  niemals  geniefsen,  sondern 
hauptsächlich  des  Morgens  oder  Mittags.  Für  Leute  mit 
schwacher  Verdauung  sind  diese  Regeln  gewifs  zutreffend. 
Gewöhnlich  werden  jedoch  die  Hülsenfrüchte  mit  viel  Fett, 
Sauerkraut,  Zwiebeln  oder  fettem  oder  saurem  Fleisch  zu- 
sammen genossen.  Fettes  Schweinefleisch , Speck,,  fette 
Wurst,  Sauerbraten  und  Leimspeisen  bilden  die  beliebtesten 
Zuthaten.  Nach  Wiel  macht  in  der  That  ein  mälsiger 
Essigzusatz  das  Legumin  leichter  aufsaugungsfähig.  Man 
soll  den  Essig  aber  erst  nach  dem  Garkochen  zusetzen.  Den 
starken  herben  Geschmack  verdeckt  man  am  besten  durch 
Zusatz  von  etwa  1 Efslöffel  voll  Weizenmehl  mit  Butter  ab- 
gerührt auf  \ kg  Erbsenbrei.  Auch  der  Essig  verbessert 
den  Geschmack  sehr. 

Nach  dem  reichlichen  Genüsse  von  Leguminosen  ent- 
wickeln sich  ohne  Zweifel  mehr  Darmgase  als  von  den 
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meisten  übrigen  Speisen.  Den  Hauptanteil  an  diesen  „Blä- 
hungen“ hat  die  durch  Gärung  und  Zersetzung  im  Darm  ent- 
standenen C02.  — Wie  aus  den  persönlichen  Erfahrungen 
von  Dr.  Rutgers  hervorgeht,  scheint  anhaltender  reichli- 
cher Genufs  von  Hülsenfrüchten  auch  eine  gewisse  Neigung 
zu  „Hautunreinigkeiten“  herbeiführen  zu  können. 

Im  übrigen  wolle  man  bei  allen  diesen  Bedenken  nicht 
die  Thatsachen  vergessen,  dafs  unsere  Vorfahren,  als  man 
die  Kartoffel  noch  nicht  eingeführt  hatte,  viel  mehr  Hülsen- 
früchte genossen  haben  als  wir  in  unserm  Zeitalter  des 
Dampfes  und  der  Maschinen  und  dafs  auch  gegenwärtig  noch 
die  schwere  Arbeit  verrichtenden  Menschenklassen  einen  bedeu- 
tenden Teil  ihrer  Nahrung  dem  Reiche  der  Hülsenfrüchte 
entnehmen.  So  leben  die  in  Westfalen  sich  einige  Sommer- 
monate in  den  Ziegeleien  aufhaltenden  und  sehr  anstrengende 
Arbeit  verrichtenden  Arbeiter  aus  dem  Lippe’schen  und 
Paderbörner  Lande  während  dieser  Zeit  fast  ausschliefslich 
von  Hülsenfrüchten,  Speck  und  Schwarzbrot  und  nach  den 
Berichten  von  Ohlmüller1)  erhalten  die  siebenbürgischen 
Feldarbeiter  während  der  Erntezeit  fast  ausschliefslich  Mais- 
mehl mit  Saubohnen  (Fisolen).  Sie  sollen  im  Durchschnitt 
täglich  1300  g Maismehl  und  120  g Fisolen  verzehren  mit 
150  g Eiweifs,  75  g Fett  und  740  g Kohlehydraten.  Nach 
Untersuchungen  von  Woroschiloff2)  kann  das  Fleisch  in 
der  menschlichen  Nahrung  vollständig  durch  Erbsen  ersetzt 
werden.  Bei  der  Fieischdiät  erscheinen  im  Maximum  10$, 
bei  der  Erbsendiät  17  U des  eingeführten  N in  den  Exkre- 
menten. (Vgl.  die  Erfahrungen  von  Dr.  Rutgers,  S.  269). 

Gehen  wir  auf  einzelne  Gerichte,  Zubereitungen  und  Prä- 
parate von  Hülsenfrüchten  etwas  näher  ein , so  kommen  bei 
den  Erbsen  hauptsächlich  die  Saat-,  Garten-  oder  Felderbse 
(Pisum  sativum)  und  die  Ackererbse  (Pisum  arvense)  inbe- 
tracht. Sowohl  die  Schoten  als  der  Samen  der  Gartenerbse 
werden  als  Zuckererbsen,  Auskern-,  Brockel-,  Schal-,  grüne 
Erbsen  namentlich  gern  mit  den  kleinen  gelben  Möhren  zu- 

J)  Zeitschrift-  für  Bioiogie,  Bd.  20,  S.  294. 

»)  Real encyclopii die  der  ges.  Heilkunde,  S.  302. 


summen  auf  den  Tisch  gebracht.  Die  Schoten  eignen  sich 
jedoch  nur  in  der  kurzen  Zeit  für  den  Kochtopf,  wenn  die 
Cellulosefaser  noch  ganz  zart  ist.  Mit  dem  Reifen  verlieren 
die  Erbsen  ihre  Weichheit  und  Süfse,  da  sich  der  Zucker 
in  Stärkemehl  umwandelt  und  auch  der  Gehalt  an  Legumin, 
Holzfaser  und  Asche  bedeutend  steigt,  während  der  Wasser- 
gehalt abnimmt.  Man  unterscheidet  im  übrigen  grüne  und 
gelbe  Gartenerbsen,  von  denen  die  letztere  Spielart  die  be- 
liebteste ist.  Jedermann  kennt  gelbe  Erbsensuppe  mit  ge- 
rösteten Brotwürfeln  und  Schweineklauen,  ebenso  gelben 
Erbsenbrei  mit  Zwiebeln  und  Sauerkraut. 

Die  Ackererbse  (graue  Erbse)  ist  grau  mit  braunen  Punk- 
ten. Bekannt  ist  das  Volksrätsel:  Was  reimt  sich  auf  Erb- 
sen? Antwort:  Speck,  denn  es  hat  noch  Niemand  behauptet, 
dafs  (graue)  Erbsen  mit  Speck  ein  ungereimtes  Essen  sei. 
Zusatz  von  etwas  Essig  steigert  den  Wohlgeschmack  der 
grauen  Erbsen  ganz  aufserordentlich.  Auch  kalt  schmecken 
sie  vorzüglich.  Geschälte  Erbsen  haben  einen  Teil  ihres 
Eiweifses,  des  Fettes,  der  Holzfaser  und  der  Asche  eingebüfst 
und  sind  auch  nicht  so  wohlschmeckend  als  ungeschälte. 

Das  Erbsenmehl  wird  gewöhnlich  aus  ungeschälten  Erb-, 
sen  hergestellt. 

Die  Erbswurst  wurde  von  dem  Koch  Grüneberg  in 
Berlin  erfunden  und  durch  den  Krieg  1870/71  allgemein  be- 
kannt. Sie  besteht  aus  gekochtem  Erbsenmehl  mit  etwas 
Fleisch,  Fett,  Zwiebeln,  Salz  und  Gewürzen.  Doch  hat  sich 
dieselbe  auf  die  Dauer  nicht  bewährt,  da  sie  bei  längerer 
Aufbewahrung  leicht  ranzig  wird.  — Bisvigum  (biscuit,  vi- 
ande,  legume)  nennt  sich  eine  neuere  französische  Erbswurst. 

Von  Erbsenmehl  mit  Blut,  Fleisch  und  etwas  Speck  läfst 
sich  auch  eine  leidlich  gute  Blutwurst  kochen,  die  man  aber 
frisch  braten  mufs. 

Die  Chinesen  machen  auch  Erbsenkäse.  Sie  lassen 
frische  rohe  Erbsen  (auch  Bohnen , Sojabohnen  und  Linsen 
sind  zu  gebrauchen)  in  lauem  Wasser  quellen,  zerreiben  sie 
zu  Brei , wenn  sie  weich  geworden  sind , seihen  den  Brei 
durch  und  erhalten  einen  Bodensatz,  der  gröfstenteils  aus 
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Stärkemehl  besteht,  nebst  einer  milchigen  Flüssigkeit,  welche 
vorwiegend  Legumin  enthält.  Läfst  man  diese  Flüssigkeit 
stehen , so  gerinnt  das  Legumin  durch  milchsaure  Gärung 
und  man  erhält  eine  gallertartige  Masse,  welche  auf  die  ge- 
wöhnliche Art  zu  Käse  verarbeitet  wird.  Ein  Zusatz  von 
Kochsalz  befördert  die  Fällung  des  Pflanzenkäsestoffs.  Der 
Käse  heifst  Tofu  oder  Toa-foo. 

Auch  Leguminpeptone  hat  man  dargestellt.  Penzoldt 
giebt  dazu  folgende  Vorschrift : 250  g Erbsenmehl  (Legumi- 
nosenmehl) werden  mit  1000  g Wasser,  1 g Salicylsäure, 
0.5  g Pepsin  einen  Tag  bei  etwa  30°  R hingestellt,  dann 
durch  Leinen  geseiht,  das  Durchgeseihte  bei  schwachem  Feuer 
etwas  eingedampft  und  mit  Liebig’schem  Fleischextrakt 
und  Naumann’schem  Fleisch-Gewürzsalz  aus  Dresden- 
Plauen  zu  zwei  Tellern  Suppe  angerichtet.  8#  des  Erbsen- 
mehls mit  einem  Gehalt  von  4-g-  Pepton  gehen  mit  durch 
das  filtrierende  Leinen.  Bei  Verwendung  von  Salzsäure 
statt  Salicylsäure  soll  eher  Gärung  eintreten.  Ich  habe 
diese  Vorschrift  allerdings  ohne  Na  um  ann  ’sches  Fleisch- 
» gewürzsalz  anfertigen  lassen.  Die  Suppe  hatte  aber  einen 
flauen,  durchaus  nicht  zu  weiteren  Versuchen  ermunternden 
Geschmack. 

Die  Acker-  oder  Saatlinsen  (Lens  esculenta)  kommen 
bei  uns  selten  und  gewöhnlich  im  nicht  durchgeschlagenen 
Zustande  auf  den  Tisch.  Sie  bilden  jedoch  mit  einer  Essig- 
sauce ein  nicht  unangenehmes  Gericht.  Nach  Strümpell 
sollen  nur  60  Jj  ihres  Eiweifses  in  dieser  Form  resorbiert 
werden.  Durchschlagen  würde  sich  auch  hier  empfehlen.  — 
Die  grofse  Gartenlinse  ist  etwa  doppelt  so  grofs  als  die  ge- 
meine gelbe  Linse.  In  Frankreich  hat  man  auch  eine  rote 
und  eine  schwarze  Spielart. 

Die  Veitsbohnen  (Schminkbohnen  oder  Fisolen),  Phase- 
olus  vulgaris,  werden  bald  als  Stangenbohnen,  bald  als 
Buschbohnen,  Zwergbohnen  oder  „Krüpers“  kultiviert.  Man 
geniefst  die  grünen  halbreifen  Schoten  (Schnittbohnen)  als 
frisches  zartes  Gemüse,  die  fast  reifen  Schoten  mit  einer 
sauren  oder  einer  Rahmsauce  als  Salat  und  die  reifen  ge- 


trockneten  weifsen  Bohnen  durchgetrieben  als  Suppe  mit 
gerösteten  Brotwürfeln  und  als  Brei  oder  auch  nicht  durch- 
getrieben als  Gemüse  für  sich  oder  auch  mit  Kartoffeln  und 
Fleischbrühe  zusammengekocht. 

Die  eingemachten  grünen  Schnittbohnen  bilden  mit  Sauer- 
kraut, Rübstengel  und  Winterkohl  für  einen  grofsen  Teil 
Deutschlands  die  Hauptwintergemüse.  Weifse  Bohnen  mit 
eingemachten  Schnittbohnen  mit  einer  warmen  Essigsauce 
und  einem  Stück  Wurst,  Schweinefleisch,  einem  Hering  oder 
Weizenpfannkuchen  liefern  ein  kräftiges , nahrhaftes  und 
billiges  Wintergericht. 

Als  feinere  Sorten  der  Vietsbohnen  gelten  die  gelben 
Speck-,  Prinzefs-,  Butter-  und  Wachsbohnen.  Eine  andere 
Spielart  ist  die  türkische  oder  vielblumige  Feuerbohne,  Pha- 
seolus  multiflorus. 

Reiht  man  die  sogenannten  Salatsbohnen  im  reifen 
oder  fast  reifen  Zustande  auf  Fäden  und  hängt  sie  an  einem 
trocknen  zugigen  Orte  auf,  so  halten  sie  sich  monatelang 
und  man  kann  fast  den  ganzen  Winter  Bohnensalat  essen. 

Die  Fasern  der  Schnittbohnen  haben  eint,  deutliche 
harntreibende  Wirkung.  Ihr  Thee  wird  vom  Volke  nicht 
selten  als  Wassersuchtsmittel  in  Gebrauch  gezogen. 

Die  grofse  Pferde-,  Feld-,  Sau-,  Buffbohne,  Vicia  faba, 
gehört  zu  den  Wicken.  Ihr  Gehalt  an  Fett  und  Kohlehy- 
draten ist  etwas  geringer,  der  der  Holzfaser  etwa  doppelt 
so  grofs  als  bei  der  Vietsbohne.  Die  kleinere  Spielart,  die 
Acker-  oder  kleine  Pferdebohne,  wird  nicht  selten  geröstet 
als  recht  wohlschmeckendes  (harntreibendes)  Kaffeesurrogat 
benutzt.  Die  grofse  Bohne  hat  nur  eine  kurze  Zeit,  haupt- 
sächlich den  Juli  und  allenfalls  Anfang  August,  wo  sie  wohl- 
schmeckend ist.  Sie  mufs  noch  weich  sein,  unter  der  leicht 
abtrennbaren  braunen  Oberhaut  eine  grüne  saftige  Schicht 
zeigen  und  die  Keime  dürfen  noch  nicht  voll  entwickelt  und 
schwarz  sein.  In  diesem  Zeitpunkte  geben  grofse  Bohnen 
mit  durchwachsenem  Speck,  Schweinefleisch  oder  Sauer- 
braten ein  sehr  weiches,  wohlschmeckendes  Gericht  ab. 
Viele  lieben  sie  kalt,  oder  auch  als  kalten  Salat  mit  Essig 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  28 
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und  Baumöl  ungerichtet,  noch  mehr  als  warm.  Sobald  die 
Bohnen  hart  werden,  taugen  sie  nicht  recht  mehr  und  sind 
dann  allerdings  „Pferdefutter“,  wie  die  Süddeutschen  von 
ihnen  generell  sagen.  Aber  auch  noch  bei  der  Ernte  essen 
namentlich  die  Kinder  die  in  der  glühenden  Asche  eines  auf 
freiem  Felde  angefachten  Reisigfeuers  gebratenen  reifen 
grofsen  Bohnen  und  Pferdeböhnchen  miL  grofser  Vorliebe. 
Nur  die  ebenso  gebratene  Kartoffel  macht  der  Bohne  in 
diesem  Punkte  Konkurrenz.  — Pflanzt  man  die  grofsen  Boh- 
nen im  Garten  schon  im  Januar,  so  kann  man  in  günstigen 
Jahren  schon  Anfang  Juni  die  ersten  grofsen  Bohnen  essen, 
was  für  Liebhaber  bemerkt  sei. 

Die  Sojabohne,  welche  mit  34$  Eiweifs,  16.5 $ Fett  und 
fast  30  % KH  wohl  die  nahrhafteste  Speise  in  der  ganzen 
weiten  Welt  ist,  wird  in  China  und  Japan  mit  Reis  zu  Brei 
verkocht  (Miso)  oder  zu  Tofukäse  verarbeitet,  oder  man 
macht  mittelst  Gärung  eine  sehr  angenehme  pikante  Sauce 
daraus  (Soohu),  die  ächte  Sojawürze.  Dieses  letztere  Prä- 
parat kommt  seit  etwa  15  Jahren  auch  vielfach  bei  uns  in 
den  Handel.  Es  erteilt , in  kleinen  Mengen  beigefügt , den 
Bratensaucen  und  Fleischbrühen  einen  aufserordentlichen 
Wohlgeschmack;  die  falsche,  billigere,  aus  Champignons  her- 
gestellte  Sojawürze  ist  viel  weniger  wohlschmeckend  und 
appetitanregend.  Strohmer  empfiehlt  dringend  die  Soja- 
bohne , welche  auf  jedem  Boden  im  ganzen  Bezirke  des 
Mais  gedeihe,  auch  in  Europa  anzubauen. 

Die  Revalenta  arabica  besteht  aus  Linsen-  und  Roggen- 
mehl. Das  Kilo  wird  mit  5 Mk.  40  Pf.  verkauft  bei  einem 
wirklichen  Wert  von  etwa  1 Mk.  Die  aus  Nordamerika 
herüb  er  gekommene  Ervalenta  besteht  aus  3 Teilen  Linsen- 
mehl und  1 Teil  Gerstenmehl.  Die  Revalesciere  oder  Re- 
convalesciere  du  Barry  ist  ähnlich  zusammengesetzt.  Mit- 
unter enthalten  diese  Schwindelpräparate  auch  Mais-,  Hafer- 
oder Gerstenmehl.  Dieselben  haben  nur  den  einen  Vorzug, 
dafs  das  Mehl  von  der  feinsten  Beschaffenheit  ist.  Beneke1) 
empfahl  gleiche  Teile  Linsenmehl  und  Roggenmehl  zu  mengen. 

x)  Vgl.  Real en cy  clopädie  der  ges.  Heilkunde.  S.  2S7  u.  288. 


Beim  Linsenniehl  ist  das  Verhältnis  der  N haltigen  Be- 
standteile zu  den  N freien  etwa  wie  1 : 2,  beim  Roggenmehl 
wie  1 : 5.7.  Ein  Gemenge  beider  zu  gleichen  Teilen  giebt 
ein  Verhältnis  von  1:4,  wie  in  der  Milch.  Das  Gemenge 
hat  mehr  als  den  4 fachen  Nährwert  der  gleichen  Menge 
Fleisch  und  kostet  noch  weniger,  van  Koppenaal  in 
Amsterdam  oder  Knorr  in  Heilbronn  liefern  1 Kilo  Linsen- 
mehl zu'  1 Mk.  und  1 Kilo  Roggenmehl  zu  0.70  Mk.  Es 
sind  sehr  feine  Mehle,  welche,  mit  kaltem  Wasser  aufgesetzt, 
in  einer  Stunde,  unter  Zusatz  von  etwas  Fleischextrakt,  eine 
gute  schmackhafte  Suppe  geben.  — Hartenstein  in  Chem- 
nitz bringt  unter  dem  Namen  „Leguminose“'  Gemenge  von 
feinstem  Linsen-  und  Roggen  mehl  in  den  Handel  und  zwar 
in  vier  verschiedenen  Mischungsverhältnissen  der  Eiweifs- 
stotfe  und  Kohlehydrate.  Das  kg  kostet  etwa  3 Mk1).  Auch 
die  Leguminose  von  Liebe  in  Dresden  ist  vorzüglich.  Die 
Hartenstein ’sche  und  Liebe :sche  Leguminose  kann  auch 
bei  kleinen  Kindern  vorübergehend  Dienste  leisten,  doch  soll 
man  sie  vor  der  zehnten  Lebenswoche  nicht  anwenden.  Die 
Knorr’schen  und  Weibezahn’schen  Bohnen-  und  Erb- 
senmehle sind  gleichfalls  bekannt;  jedoch  sind  Suppen  aus 
den  trocknen  ganzen  Erbsen  bereitet  entschieden  viel  wohl- 
schmeckender. 

Die  condensierten  Suppen  , die  Suppentafeln  , die  Fleisch- 
gemüsetafeln, die  Leguminosen-Fleischtafeln,  die  Kraftsuppenmehle 
und  Suppenpulver  gehören  gleichfalls  hierher.  Sie  bestehen 
aus  Bohnen-,  Erbsen-  und  Linsenmehl  oder  aus  Gemengen 
dieser  Mehle  mit  Fett,  Kochsalz  und  Fleischextrakt,  oft  auch 
mit  Fleischmehl,  Fleischfasern,  Getreidemehl,  Gemüseteilchen, 
Gewürzen  u.  s.  w.  Sie  sind  haltbar,  bequem  zu  transpor- 
tieren und  in  wenigen  Minuten  durch  einfaches  Aufkochen 
in  Wasser  (1  : 8 — 1 0)  in  Suppe  zu  verwandeln.  Überall,  wo 
es  darauf  ankommt , möglichst  schnell  eine  nahrhafte  sätti- 
gende Suppe  herzustellen , werden  diese  Konserven  daher 
gute  Dienste  leisten.  Die  von  Dr.  Naumann  in  Dresden- 

•j  Die  Firma  Hartwig  & Vogel  in  Dresden  stellt  auch  eine 
Leguminosen-Chokolade  mit  20jj-  Hartenstein’scher  Leguminose  her. 

23* 
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Plauen  in  den  Handel  gebrachten  Leguminosen-Suppentafeln 
enthalten  im  Durchschnitt  in  Prozenten: 

Eiweifs  Fett  KII 

14  20  40 

Die  Firma  Maggi  & Cie.  in  Zürich  liefert  seit  einigen 
Jahren  Konserven  unter  dem  Namen  „Leguminose“  nach 
Angabe  und  unter  Garantie  der  „schweizerischen  gemeinnützi- 
gen Gesellschaft'1,  tvelche  enthalten: 

Eiweifs  Fett  K H 

17-30-8-  1—14#  43—63#. 

Dieselben  sollen  sich  in  der  Schweiz  bereits  grofser  Beliebt- 
heit erfreuen.  Im  Allgemeinen  erschwert  aber  der  weniger 
zusagende  Geschmack,  die  geringere  Haltbarkeit  und  der  hohe 
Preis  die  gröfsere  Verbreitung  dieser  Konserven  gegenüber 
den  Naturprodukten1).  Die  kleinen  Paketchen  mit  den 
Maggi ’schen  Suppenpulvern  sind  100  g schwer,  kosten 
20  Pfg.  und  genügen  für  5 Teller  voll  Suppe.  Störend  ist 
und  bleibt  auch  bei  Fleischbrühe-  und  Fettznsatz  der  halb- 
rohe Beigeschmack.  Auch  kommt  man  mit  1 kg  Erbsen 
oder  Bohnen  bedeutend  weiter. 


*)  Die  Asche  der  Leguminosen  ist  zusammengesetzt,  wie  folgt: 


In  100  Teilen 
Asche  sind 
enthalten : 

Kali 

Natron 

Kalk 

Magnesia 

Eisen- 

oxyd 

Phosphor- 

säure 

Schwefel- 

säure 

Kiesel- 

säure 

r-i 

c 

O 

Feldbohnen  . . . 

42.49 

1.34 

4.73 

7.08 

0.57 

38.74 

2.53 

0.73 

1.57 

Gartenbohnen  . . 

44.01 

1.49 

6.38 

7.62 

0.32 

35.52 

4.05 

0.57 

0.86 

Ei’hsen 

41.79 

0.96 

4.99 

7.96 

0.86 

36.43 

3.49 

;o.86 

1.54 

Linsen  

34.76 

13.50 

6.34 

2.47 

2.00 

36.30 

4.63 

1 Kilo  Bohnen  kostet  20  Pfennige  im  Detail. 
1 „ Erbsen  „ 21 

1 Linsen  „ 22  „ „ „ 
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Nähere  Bezeichn u n £ 

* 

i • 

.X 

iS 

0 

O 

5h 

n 

i U 

<L 

"c  T5 
— ä 

! » 

: Tr 

X 

£ 

X 

0 

V 

Grüne  Gartenerbsen 

78.44 

6.35 

0.53 

12.00 

1.87 

0.81 

Schnittbohnen  (Mitte  Juli)  zu  Gemüse  . 

92.40 

1.73 

0.17 

4.63 

0.88 

0.19 

Salatbohnen  (Ende  August) 

89.42 

2.24 

0.09 

6.60 

1.13 

0.51 

„ (Ende  Oktober)  .... 

: 83.50 

4.29 

0.19 

9.69 

1.57 

0.76 

Grüne  Saubohnen  (Mittel) 

82.56 

6.08 

0.39 

8.03 

2.12 

0.82 

Prinzefsbohnen  (Anfang  Oktober)  . . 

1 81.19 

4.35 

0.17 

[10.95 

1.66 

0.87 

Erbsen  (getrocknet) 

: 14.99 

22.85 

1.79 

52.36 

5.43 

2.58 

„ (geschält)  

! 12.73 

21.12 

0.82 

160.94 

2.64 

1.75 

Linsen 

12.34 

25.70 

1.89  58.46 

3.57 

3.04 

Buff-,  Feld-  oder  grofse  Bohnen  . . . 

14.76 

24.27 

1.61  49.01 

7.09 

3.26 

Bohnenschrot 

16.20 

26.60 

1.69  45.11 

6.33 

3.07 

Kleine  Pferdebohnen 

12.75 

25.11 

2.01  45.43 

11.57 

1 2.83 

Weifse  Yietsbohnen 

13.74 

23.21 

2.14  53.67 

3.69 

3.55 

Sojabohnen  (Mittel) 

10.68 

34.08 

16.45  29.58 

4.44 

4.77 

Lupinen  (gelbe) 

12.88 

36.52 

4.92  27.60 

14.04 

4.04 

Sojabohnenmehl 

10.23 

25.69 

18.83  :38.12 

2.75 

4.36 

Erbsenmehl 

11.42 

23.21 

2.23  59.12 

1.45 

2.57 

Linsenmehl 

10.48 

23.55 

1.55  59.S2 

1.97 

2.63 

Bohnenmehl 

10.48 

23.61 

1.62  59.45 

1.53 

2.95 

Leguminose  I j 

„ 11  '•  Hartenstein  in  Chemnitz 

10.63 

23.58 

2.17 

56.96 

4.34 

2.32 

11.92  22.26 

1.72 

59.14 

3.16 

1.80 

» nii 

12.4717.13 

1.38 

61.14 

6.31 

1.57 

„ I,  Knorr  in  Heilbronn  . . 

8.7627.81 

2.22 

52.72 

5.82 

2.67 

Revalesciere  du  Barry 

10.56  23.56 

1.55 

58.01 

4.01 

2.31 

Maltoleguminose.  Starke  & Poduba  in 

Stuttgart 

8.01 

21.93 

1.72 

59.61 

5.67 

3.06 

Lösliche  Leguminose,  Timpe  in  Magde- 

bürg j 

14.96  21.18 

1.87 

54.28 

4.48 

3.23 

Bohnen-Fleischtafel,  Ad.  Brand  in  Altona 

10.98  28.12 

2.59 

52.79 

1.96 

3.56 

Suppentafeln,  L.  Lejeune  in  Berlin  . . 

9.87 

16.27 

17.07 

44.23 

12.56 

Suppenpulver,  Internationale  Konserven- 

Fabrik  in  Berlin 

10.83 

8.72 

11.85 

55.05 

13.55 

Kraftsuppenmehl,  Scheller  in  Hildburg- 
hausen   

20.63 

2.47 

60.24 

7.63 

Dr.  Naumanns  Suppentafeln  . . . . 

11.41 

21.00 

3.05 

53.17 

11.37 

Erbsentafeln , Alex.  Schörke  in  Görlitz 

6.64' 

18.40 

21.99 

40.02 

1.71 

11.24 

ErbsenpuiTce  (condeus.  Erbsensuppe)  . 

7.25 

18.44 

19.55 

41.95 

12.81 

Bohnenfleischtafel 

9.33' 

29.31 

23.94 

22.39 

0.73 

14.23 

Erbswurst  .... 

39.45 

29.42 

1.00 

8.20 

Leguminosen -Extrakt.  Gehe  & Cie.  in 

Dresden  

1.95 

13.45 

0.80 

75.13 

2.00 

5.30 

Die  Knollen-  und  Wurzelgewächse. 

Die  Nahrungsmittel  aus  der  Gruppe  der  Knollen-  und 
Wurzelgewächse  haben  einen  viel  geringeren  Gehalt  an  Ei- 
weifs  und  an  Nährstoffen  überhaupt  als  die  Getreidesamen 
und  die  Hülsenfrüchte.  Ihr  Gehalt  an  Eiweifs  übersteigt 
3.5 {}  nicht  und  beträgt  durchweg  nur  1 bis  2#,  wobei  zu 
bemerken  ist,  dafs  etwa  der  N haltigen  Stoffe  aus  Gluta- 
minsäure, Asparagin  und  Solanin  besteht  und  nur  f verwert- 
bares Eiweifs  ist.  Fett  ist  mit  0.1  bis  0.5  {J-  spärlich  vertreten. 
Kohlehydrate  finden  sich  darin  zu  3 bis  30  £ vor,  meist  in 
Form  von  Stärkemehl,  wie  in  den  Kartoffeln,  oder  als  Zucker 
wie  in  den  Möhren  und  Rüben , seltener  und  dann  nur  in 
kleinen  Mengen  als  Dextrin,  Gummi  und  Pectinstoffe  ! Die 
Holzfaser  ist  mit  0.4  bis  2.5 $ vertreten,  die  Salze  mit  0.5 
bis  2$.  Der  Wassergehalt  schwankt  zwischen  70  und  95$. 

Trotz  dieses  durchweg  geringen  Nährwertes  sind  die 
Knollen  und  Wurzeln  die  beliebtesten  und  verbreitetsten 
Beilagen  zu  den  Nahrungsmitteln  aus  dem  Tierreiche  ge- 
worden und  verdienen  es  auch  wegen  mancher  anderer 
vortrefflicher  Eigenschaften.  Bei  ausschliefslicher  animali- 
scher Kost  bildet  sich  ein  zäher,  spärlicher  Kot,  der  nur 
alle  2 bis  4 Tage  nicht  ohne  Beschwerden  entleert  wird, 
während  die  wasserreicheren  Kartoffeln,  Wurzeln,  Rüben, 
ebenso  wie  die  grünen  Gemüse , die  Salate  und  das  Obst 
einen  massigeren  und  weicheren  Kot  liefern  und  dadurch 
der  Verstopfung,  Unterleibsträgheit  und  ihren  Folgezustän- 
den Vorbeugen.  Aufserdem  ermöglichen  sie  es , mit  Mafs 
genossen , das  Gefühl  der  Sättigung  auf  angenehme  und 
zweckmäfsige  Weise  herbeizuführen,  jene  behagliche  Stim- 
mung des  Körpers  und  Geistes,  verbunden  mit  dem  Gefühle 
der  Kraft  und  Arbeitslust,  welche  man  bei  ausschliefslicher 
Fleisch-  und  Fet.tkost  so  sehr  entbehrt. 

Das  wichtigste  und  verbreitetste  Knollengewächs  ist 
ohne  Zweifel  die  Kartoffel1)  für  die  gemäfsigten  und  die  Ba- 

i)  Der  deutsche  Name  ist  Erdapfel.  ,.Kartoffeln“  soll  aus  dem 
Italienischen  stammen,  „tartuffoli’1  = trüttelähnliches  Gewächs. 


täte  oder  indische  Kartoffel  für  die  heifsen  Zonen.  Das  Va- 
terland der  Kartoffeln  sind  die  gemäfsigten  Berggegenden  des 
Nordens  von  Südamerika.  Sie  wurden  im  letzten  Viertel 
des  10.  Jahrhundert,  also  vor  etwa  800  Jahren,  zuerst  von 
den  Spaniern,  später  von  dem  Engländer  Raleigh  nach 
Europa  gebracht.  Francis  Drake  soll  Batatenknollen  importiert 
haben  und  nicht  die  Kartoffelpflanze.  Aber  erst  die  Hun- 
gersnotjahre im  18.  Jahrhundert  haben  den  Kartoffelbau 
zu  einer  so  hohen  Blüte  und  gewaltigen  Ausdehnung  ge- 
bracht, dafs  jetzt  in  Europa  allein  050  Millionen  Hektoliter 
jährlich  geerntet  werden.  In  vielen  Gegenden  hat  der  Kar- 
toffelbau den  Kornbau  und  damit  die  Brotnahrung  sehr 
stark  beeinträchtigt.  Es  beruht  dieser  Umstand  zum  Teil 
auf  dem  ungemein  hohen  Ertrag,  den  diese  Frucht  liefert. 
Der  Engländer  J.  Shoffield  wies  durch  Versuche  nach, 
dafs  der  Nährwert  von  5 englischen  Morgen  angebauten 
Bodens,  in  Fleischnabrung  umgesetzt,  d.  h.  zur  Viehmast 
verwandt,  nur  für  einen  Menschen  ausreiche,  in  Brotnahrung 
umgesetzt  schon  12  und  in  Kartoffelnahrung  umgesetzt  77 
Menschen  das  Leben  fristen  könne.  Eine  Hektare  Land 
liefert  unter  gleichen  Umständen:1) 

1700  Kilo  Weizen  = 795  Kilo  Stärkemehl 

1 900  „ Roggen  = 898  „ 

19  000  „ Kartoffeln  — 3420  „ „ 

Ein  preufsischer  Morgen  liefert:1) 

Eiw.  K H Salze 

Mit  Weizen  bestellt  65  kg  203  kg  11.5  kg 
* Kartoffeln  „ 126  „ 873  „ 41 

Mit  diesem  kolossalen  Bodenertrag  hängt  die  grofse 
Billigkeit  der  Kartoffel  unmittelbar  zusammen.  Die  Kar- 
toffel ist  eine  unter  den  verschiedensten  Klimaten  und  Bo- 
denverhältnissen sehr  gut  fortkommende  Frucht,  welche  fast 
nie  ganz  mifsrät.  Sie  gedeiht  vom  66°  nördlicher  Breite 
bis  tief  in  Süditalien  hinein2).  Eine  mäfsig  warme  und 

' ) Th.  Hahn,  Handbuch,  der  naturgemäfsen  Lebensweise  S.  97. 

2)  -Produktion  von  Kartoffeln  1886  nach  Hübner ’s  statisti- 
schen Tatelu  von  1888  in  Milt.  Hektoliter  = 1.48  Mill.  Zentner: 


feuchte  Witterung  und  ein  leichter,  stark  sandhaltiger  Bo- 
den sind  ihrem  Gedeihen  am  zuträglichsten.  Die  Reifezeit 
schwankt  von  2 bis  zu  Monaten,  je  nachdem  man  frühe 
(Johanniskartoffeln)  oder  späte  Sorten  anpflanzt.  Durch 
Kreuzung,  Pfropfen  und  Okulieren  hat  man  bis  jetzt  schon 
fast  600  Sorten  Kartoffeln  erzeugt.  Der  Wert  und  die  Güte 
einer  Kartoffelsorte  hängt  nach  Leunis  ab: 

1.  Vom  Wohlgeschmack. 

2.  Vom  Stärkemehlgehalt.  Das  Entlauben  vermindert 
denselben. 

3.  Vom  Ertrage. 

4.  Von  der  Länge  und  Ausbreitung  der  Sprossen  oder 
Ausläufer ; je  kürzer  diese  sind , desto  näher  kann 
man  die  Knollen  pflanzen  und  desto  gröfser  ist  der 
Ernteertrag. 

o.  Von  der  oberflächlichen  oder  tiefen  Lage  der  Augen; 
zu  tiefliegende  Augen  geben  zuviel  Schälverlust. 

6.  Von  der  Dicke  und  Beschaffenheit  der  Schale;  die 
Korkzellenschicht  der  Schale  mufs  gut  entwickelt 
sein,  da  die  Kartoffel  sonst  viel  leichter  faul  wird 
oder  erfriert. 

Mehlige  Kartoffeln  haben  meistens  eine  rauhere  Schale 
als  nicht  mehlige. 

Unreife  Kartoffeln  haben  wenig  oder  gar  nicht  entw  ickelte 
Augen  (Keimgruben),  sind  sehr  wasserreich  und  bleiben 
nach  dem  Kochen  glasig  (seifig).  Sie  machen  Magen-  und 
Darmkatarrh. 

Die  Kartoffel  ist  ferner,  bei  einigermafsen  guter  Be- 
handlung eine  haltbare  Frucht  und  auch  ihre  Fortpflanzung 
macht  nicht  viel  Umstände.  Jedes  Stück  der  einzelnen 
Knolle,  welches  nur  „Augen“  hat,  kann  zum  Pflanzen  ver- 
wandt werden.  Beim  Lagern  der  Kartoffeln  hat  man  auf 
einen  kühlen,  trocknen  und  luftigen  Platz  im  Keller  zu  sehen; 
am  besten  schüttet  man  sie  auf  Bretter  oder  Latten  und 

Deutschland  291,  Preufsen  18S.  Österreich-Ungarn  149.  Russland 
(Europa)  142,  Frankreich  130.  England  mit  Irland  81.  A erein.  Staa- 
ten 58,  Belgien  35,  Skandinavien  25,  Niederlande  24.  Spanien  IS, 
Italien  8,  Dänemark  5,  Griechenland  0.04. 
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nicht  über  1 ni  hoch  auf'.  Für  gute  Lüftung  ist  stets  zu 
sorgen.  Noch  frischer  und  besser  halten  sie  sich  in  Erd- 
haufen oder  sogenannten  Mieten , welche  bei  eintretendem 
Frost  mit  Stroh  zugedeckt  werden.  Auch  in  Erdgruben  mit 
Stroh  und  Erde  bedeckt,  bleiben  sie  besser  als  im  Keller. 
Diese  Überwinterungsgruben  müssen  aber  trocken  und  an 
solchen  Stellen  des  Gartens  liegen,  welche  im  Frühjahr  nicht 
sofort  in  Gebrauch  genommen  werden. 

Die  Zusammensetzung  der  Kartoffeln  hängt  ab  von  der 
Sorte,  zum  Teil  aber  auch  vom  Boden , der  Düngung  und 
der  Witterung.  So  ist  der  Stärkemehlgehalt  in  warmen 
Sommern  viel  bedeutender  als  in  kalten.  Das  Fleisch  der 
Knolle  hat  ein  zartfaseriges  Zellgewebe,  welches  mit  grofsen 
Stärkemehlkörnern  (siehe  S.  50),  nebst  vereinzelten  krystall- 
ähnlichen  Eiweilskörperchen  (asp araginhaltig)  und  Spuren 
von  Chlorophyll  gefüllt  ist.  Die  Schale  enthält  viel  mehr 
und  viel  härtere  Cellub  -e,  namentlich  nach  längerem  Auf- 
bewaliren;  ihr  gehört  auch  der  gröfste  Teil  des  Solanin  an, 
welches  sich  durchschnittlich  zu  0.05  {J  in  der  Kartoffel  vor- 
findet. Der  Fettgehalt  ist  ein  sehr  geringer.  Die  Mineral- 
stoffe bestehen  zum  Teil  aus  Kalisalzen,  Avelche  an  Phos- 
phorsäure und  an  organische  Säuren  gebunden  sind.  Diesem 
Gehalte  verdankt  die  Knolle  wahrscheinlich  ihre  Wirksam- 
keit gegen  Skorbut. 

Bei  längerem  Lagern  geht  ein  Teil  des  Stärkemehls  in 
die  löslichen  Formen  Dextrin,  Gummi  und  Zucker  über. 
Beim  Keimen  der  Kellerkartoffeln  im  Frühjahr  erfolgt  diese 
Umwandlung  besonders  stark  an  der  Basis  der  Keime,  ln 
den  Keimen  selbst  entwickelt  sich  das  giftige  N haltige  Al- 
kaloid Solanin  in  gröfseren  Mengen.  Da  die  Keime  und  die 
Keimgruben  aber  vor  der  Zubereitung  gründlich  entfernt 
werden,  so  hat  das  Solanin  und  das  Keimen  selbst  weiter 
keine  grofse  Bedeutung  als  nur  die,  dafs  der  Eiweifsgehalt 
und  der  Wohlgeschmack  der  Knolle  darunter  leiden.  Noch 
schlimmer  wirkt  der  Frost.  Beim  Frieren  entwickeln  sich 
bis  zu  2.5#  eines  widerlich  siifsen  Zuckers,  welcher  die 
Kartoffel  ganz  ungeniefsbar  machen  kann.  Bringt  man 
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solche  Kartoffeln  auf  einige  Zeit  in  einen  wärmeren 
Raum,  oder  tritt  Thauwetter  ein,  so  wird  der  gröfste  Teil 
dieses  Zuckers  durch  die  lebendige  Thätigkeit  der  Zelle  wie- 
der zersetzt.  Doch  verderben  vollständig  erfrorene  Kartoffeln 
leicht  und  erhalten  ihren  früheren  guten  Geschmack  nie 
ganz  wieder.  Vorsichtige  Hausfrauen  sparen  deshalb  das 
Stroh  zum  Zudecken  der  Kartoffelhaufen  und  zum  Zustopfen 
der  Kellerfenster  bei  eintretendem  Winterfrost  nicht. 

Ein  sehr  böser  Feind  der  Kartoffel  ist  auch  die  Kar- 
toffelfäule oder  Kartoffelkrankheit,  welche  durch  einen  Pilz 
veranlafst  wird  und  daher  durch  Wucherung  desselben  im- 
mer weiter  um  sich  greift.  Das  Kraut  wird  dabei  schwarz, 
welk  und  übelriechend.  In  sehr  feuchten  und  warmen  Som- 
mern ist  oft  ein  Drittel  bis  die  Hälfte  der  ganzen  Ernte 
durch  die  Fäule  verdorben.  Man  soll  stets  die  Ernte  bei 
möglichst  trocknem  Wetter  vornehmen,  läfst  die  Kartoffeln 
entweder  an  der  Luft  oder  auf  der  Tenne  vortrocknen,  ehe 
man  sie  in  den  Keller  bringt  und  sondert  die  faul  gewor- 
denen, dunkelfleckigen  nach  Möglichkeit  von  den  gesunden. 
Sobald  die  Kartoffeln  im  Keller  zu  schwitzen  aufgehört  ha- 
ben , kann  man  auch  durch  gründliches  Ausschwefeln  mit 
Dämpfen  von  brennendem  Schwefel  die  weitere  Verbreitung 
der  Fäule  hindern.  Auch  das  Waschen  der  Kartoffeln  mit 
einer  Lösung  von  \ kg  frischem  Chlorkalk  in  100  1 Wasser 
mittelst  eines  Besens  in  Fässern,  Nachwaschen  mit  frischem 
Wasser  und  Trockenwerdenlassen  hilft  gut  dagegen.  Man 
legt  auch  wohl  ungelöschten  Kalk  in  die  Aufbewahrungs- 
räume oder  bestreut  Haufen  von  Saatkartoffeln  mit  Kalk. 
Der  gebrannte  Kalk  zieht  nämlich  begierig  Feuchtigkeit  an 
und  vernichtet  den  Pilz  auf  der  Oberfläche  der  Knollen.  — 
Die  Kartoffelkrätze,  welche  die  Schale  in  eine  schorfige  korkige 
um  wandelt,  ist  seltener.  — Den  gefährlichen  Coloradokäfer. 
Doryphora  decemlineata , welcher  1877  aus  Amerika  auch 
in  Deutschland  eingeschleppt  wurde,  hat  man  glücklicher 
Weise  durch  sofortige  thatkräftige  Mafsregeln  bei  uns  wie- 
der ausrotten  können. 

Um  den  Nährwert  der  Kartoffel  richtig  zu  beurteilen  und 


dieselbe  nicht  zu  gering  zu  schätzen,  wie  es  so  oft  geschieht, 
mufs  man  in  erster  Linie  berücksichtigen,  dafs  wir  sie 
stets  im  gekochten  oder  gebratenen  Zustande  geniefsen. 
Beim  Kochen  verliert  die  Kartoffel  fast  40$  ihres  Gewich- 
tes1), wenn  sie  vollkommen  mehlig  gekocht  und  gut  abge- 
dämpft ist.  wie  aus  folgendem  von  mir  gemachten  Versuch 
hervorgeht : 

5 Stück  Kartoffeln  mit  der  Schale,  roh  gewogen  (27.9. 
1SS7),  hatten  ein  Gewicht  von  340  g,  die  Schalen  wogen 
93  g=  27.3  j’,  die  geschälten  Kartoffeln  247  g,  die  gekoch- 
ten Kartoffeln  151  g.  100  g geschälte  Rohkartoffeln  mithin 
= 01.13  g gekochte  Kartoffeln. 

Beim  Kochen  bindet  das  quellende  Stärkemehl  den 
Zellsaft  chemisch,  Sprengt  die  Zellhüllen  und  das  Wasser 
verdunstet  anscheinend  schon  im  Kochwasser,  da  das  ver- 
änderte Stärkemehl  nicht  wieder  so  viel  Wasser  aufzuneh- 
men imstande  ist  als  die  ldohkartoffel  vorher  enthielt.  Beim 
Abdämpfen  wird  die  Wasserabgabe  noch  gröfser.  Aufse'r- 
dem  geht  ein  ganz  geringer  Teil  von  Salzen  und  Eiweifs  zu 
Verlust2).  Beim  Brotbacken  aus  Weizenmehl  ist  es  gerade 
umgekehrt.  Es  wird  durchschnittlich  ^ des  Gewichtes  Wasser 
vom  Brote  aufgenommen  und  dadurch  der  Nährwert  gegen- 
über derselben  Gewichtsmenge  Mehl  resp.  Korn  vermindert, 
während  derselbe  bei  der  Kartoffel  durch  die  Zubereitung 
relativ  dem  Gewichte  bedeutend  steigt.  Eine  Übersicht  über 
diese  Thatsachen  wird  man  aus  folgender  Zusammenstellung 
erhalten : 


*)  1 kg  Kartoffeln  ist  = 1.4  Liter,  oder  1 Liter  wiegt  0.7  kg, 
1 Centner  = 70  Liter. 

2)  Nach  Marie  Ernst  (Kochbuch  S.  307)  läfst  sich  der  Ei- 
weifsverlust durch  Braten  in  der  Asche , Kochen  in  der  Schale  last 
ganz  vermeiden , ebenso  mittelst  der  sogenannten  Dampfkochtöpfe, 
dem  Kimze'schen  Schnellbrater  und  der  Malwieck’schen  Bratpfanne. 
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Rolie 

Kartoffel 

ft 

TT 

Weizen 

O 

77 

Gekochte 
Kartoffel 
ohne  Scüale 

ft 

'Cf 

Feines 

Weizen- 

brot 

% 

Gehalt  an 

W asser 

75.48 

13.65 

55.60 

35.59 

11  >1 

Eiweifs 

1.95 

12.35 

2.00 

7.06 

’*  11 

Fett  

0.15 

1.75 

0.20 

0.46 

» 11 

Kohlehydraten  . . 

20.60 

67.91 

38.60 

55.48 

r n 

Cellulose 

0.75 

2.53 

2.00 

0.32 

n ii 

Salzen 

0.98 

1.81 

1.60 

1.09 

„ ,,  Nährwerteinlieiten 

im  Kilo 

311 

1349 

492 

922 

Preis  für 

1 Kilo 

5 Pf. 

17  Pt. 

8 Pf. 

40  Pf. 

Man  kann  aus  dieser  Tabelle  leicht  entnehmen,  dafs 
der  Nährwert  der  beiden  Rohprodukte  sich  verhält  wie  1 : 4 
und  der  Nährwert  der  beiden  zubereiteten  Nahrungsmittel 
wie  1 : 2,  oder  mit  anderen  Worten,  dafs  wir  unseren  Be- 
darf mit  etwa  der  doppelten  Gewichtsmenge  gekochter  Kar- 
toffeln im  Vergleich  mit  Weizenbrot  decken  können. 

An  sich  ist  die  Kartoffel  ein  vorzügliches,  gesundes 
und  wohlschmeckendes  Nahrungsmittel. 

„Vor  hundert  Jahren  glaubte  man 

Sie  sei  nur  den  Schweinen. 

Jetzt  speist  sie  auch  der  Edelmann. 

Die  grofsen  wie  die  kleinen.“ 

Kartoffellied. 

Sie  steht  in  der  Mitte  zwischen  den  Getreidesamen  und 
Hülsenfrüchten  auf  der  einen  und  den  übrigen  Wurzelge- 
wächsen , dem  Obst  und  dem  grünen  Gemüse  auf  der  an- 
deren Seite. 

„Ein  Engländer  weifs  nichts  von  dem  Wohlgeschmack 
einer  irländischen  Kartoffel“  sagt  Graf  Rumford  in  einer 
seiner  Schriften.  Der  aus  schlief sliche  oder  fast  ausschliefs- 
liche  Kartoffel genufs  soll  damit  freilich  nicht  befürwortet 
werden,  da  derselbe  selbstverständlich  zur  Ernährung  dau- 
ernd nicht  genügt  und  eine  übermäfsige  Ausdehnung  des 
Magens  und  der  Gedärme  (Kartoffelbauch),  wässerige  Blut- 
mischung, Skrofulöse,  Tuberkulose,  Rhachitis  und  Wasser- 
sucht begünstigt.  Es  kommt  noch  hinzu,  dafs  ein  Teil  der 
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in  unseren  Familien  gebrauchten  Kartoffeln  mehr  oder  we- 
niger wässerig  oder  wenigstens  weit  davon  ist,  so  mehlig 
zu  sein,  als  er  sein  könnte.  Eine  wirklich  vollkommene 
mehlige  Kartoffel,  gut  geröstet,  gedämpft  oder  gekocht,  ist 
ein  fast  ebensogutes  Nahrungsmittel,  ja  oft.  noch  wohl- 
schmeckender als  Brot,  obwohl  nur  halb  so  nahrhaft,  wie 
wir  gesehen  haben, 

Ru.bner’sche  Ausnützungsversuche  haben  ergehen, 
dafs  hei  einem  Erwachsenen  von  3 Kilo  verzehrten  gekoch- 
ten Kartoffeln  mit  820  g fester  Stoffe  sich  der  Ausnützung 
entziehen:  9.4#  der  Trockensubstanz,  33#$  des  Stickstoffs, 
7 # der  Kohlehydrate.  Dabei  wurde  der  Kot  mehrmals  im 
Tage  in  grofsen  Mengen  abgesetzt.  Derselbe  war  breiig, 
enthielt  85  # Wasser,  reagierte  sauer  und  hatte  einen  üblen 
Geruch.  Die  Kotmenge  betrug  635  g.  Bei  ausschliefslicher 
Ernährung  mit  Kartoffeln  gären  nämlich  die  Kohlehydrate 
im  Darm  und  führen  starke  Entleerungen  herbei.  Trotzdem 
war  die  Ausnützung  der  Kohlehydrate  keine  schlechte  und  auf 
diese  kommt  es  bei  der  Kartoffel  doch  in  erster  Linie  an. 
Aller  Wahrscheinlichkeit  nach  wird  Kartoffelbrei  mit  Milch 
und  gute  Kartoffelsuppe  noch  weit  besser  ausgenutzt,  da 
sogar  Kranke  diese  Speisen  ohne  diarrhoische  Folgen  ge- 
niefsen  können.  — Die  Versuchsperson  Rubner’s  konnte 
die  3 Kilo  Kartoffeln  nur  mit  grofser  Willensanstrengung 
bewältigen  und  biifste  dabei  noch  30  g Körperfleisch  ein 
(=  6.25  Eiweifs  = 1 g N). 

N-  und  fetthaltige  Zuspeisen  sind  daher  zur  Kartoffel- 
kost durchaus  angebracht,  und  Milch,  Käse,  Eier,  Fische 
(Häringe,  Stockfisch,  Schellfisch  etc.),  Fleisch,  Eingeweide, 
Hülsenfrüchte,  Brot,  Obst,  Butter,  Schmalz,  Speck,  Rüböl, 
Olivenöl,  kurzum  jegliches  Fett  und  alle  Eiweifssubstanzen 
passen  glücklicherweise  zur  Kartoffel , die  grünen  Gemüse 
und  Salate  nicht  ausgeschlossen.  Diese  aufserordentliclie 
^ ielseitigkeit  ihrer  Verwendung  ist  ein  weiterer  grofser 
Vorzug  dieser  Frucht. 

Die  grofse  weifse  Sorte  der  Kartoffel,  sowie  die  kleinen, 
schlecht  entwickelten , faulen  oder  verdächtigen  Exemplare 
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und  den  Schälabfall  verkocht  man  als  Viehfuttcr,  besonders 
zur  Schweinemast.  Den  Pferden  sollen  die  Rohkartoffeln 
ein  sehr  zuträgliches  Futter  liefern.  Das  Kraut  kann  als 
Brennmaterial  oder  zum  Streuen  in  Viehställen  Verwendung 
finden. 

Nicht  unbedeutende  Mengen  werden  verbraucht  zur 
Darstellung  von  Kartoffelstärke  und  von  sogenanntem  fal- 
schem oder  deutschem  Sago , ferner  zur  Erzeugung  von 
Kartoffelbranntwein,1)  welcher  jedoch  stets  grüfsere  oder 
mittlere  Mengen  des  schädlichen  Fufselöls  enthält. 

Die  rote,  länglichrunde,  grobmehlige  Sorte  ist  beson- 
ders gut  zum  Braten,  die  gelbliche,  glatte,  feinmehlige  zum 
Kochen  und  zu  Salaten,  die  längliche  grofse,  sogenannte 
„Miiuseksirtoftel“,  ist  am  längsten  haltbar  und  im  August 
noch  gut. 

Das  Rösten , Backen , Braten , Dämpfen  und  Kochen 
sind  sämtlich  einfache  Zubereitungsweisen  und  keine  von 
denselben  zu  verwerfen.  Verdient  ein  Verfahren  den  Vorzug, 
so  ist  es  das  Rösten  im  Feuer , in  heifser  Asche  oder 
im  Backofen  von  frischgeernteten  Kartoffeln  mit  der 
Schale.  Sogar  ein  richtiger  Hypochonder  kann  wieder  le- 
bensfroh werden,  wenn  er  draufsen  in  Gottes  freier  Luft  am 
offenen  Pieisig-  oder  Holzfeuer  sein  selbsthergerichtetes  Quan- 
tum gerösteter  Kartoffeln  verzehrt,  mit  oder  ohne  Salz  und 
Butter.  Wenn  er  selbst  auch  beim  Aus  werfen  oder  Auflesen 
der  Erdfrüchte  hilft,  so  soll  der  ausgezeichnete  Wohlge- 
schmack darunter  durchaus  nicht  leiden. 

Das  beste  Verfahren  beim  Rüsten  ist  folgendes:  Man 
bedeckt  die  zusammengelegten  Kartoffeln,  welche  man  auch 
vorher  waschen  und  in  ein  Stück  feuchtes  Papier  schlagen 
kann,  damit  sie  reinlicher  bleiben,  ungefähr  2 — 3 cm  hoch 
mit  heifser  Asche  und  richtet  ein  gutes  Holzfeuer  darüber  an. 

Auch  in  den  Bratkasten  der  modernen  Kochmaschinen 
und  Zimmeröfen  kann  man  Kartoffeln  mit  der  Schale  sehr  gut 

')  Die  Gesamternte  an  Kartoffeln  pro  1885  betrug  in  Deutsch- 
land 167857541  Zentner  (nach  Hiibner’s  statistischen  Tabellen  (18881 
sogar  über  400  Million  Zentner  1886).  der  Verbrauch  für  Spiritus 
28113082  Zentner,  d.  h.  16.7 


rösten.  Der  Duft  von  derartig  zubereiteten  Röstkartoffeln  ist  ein 
aufserordentlich  appetitanregender.  Wahrscheinlich  tragen 
die  Umwandlungsprodukte  der  sonst  so  mifsachteten  soge- 
nannten albuminoiden  Körper,  Asparagin,  Glutaminsäure  etc. 
viel  zu  dem  einladenden  Wohlgeruch  und  Wohlgeschmack 
bei],  fjedoch  auch  die  Röstprodukte  des  übrigen  Eiweifses 
und  das  aus  dem  Stärkemehl  entstehende  Garamel  und 
Furfurol.  Die  Schale  mufs  etwas  hartkrustig,  das  Stärke- 
mehl im  Innern  aber  ganz  weich  und  mehlig  geworden 
sein,  so  dafs  man  die  Kartoffel  mit  der  Hand  leicht  aus- 
einander brechen  kann. 

Von  den  in  der  Pfanne  meistens  mit  etwas  Butter,  Speck, 
Schmalz  oder  sonstigem  guten  Fett  und  etwas  Salz  gebra- 
tenen Kartoffeln  sind  die  roh  gebratenen  feiner  und  wohl- 
schmeckender als  alle  andere.  Man  nimmt  dazu  kleine 
Kartoffeln  oder  auch  gröfsere,  welche  man  in  Scheiben  ge- 
schnitten hat.  Oder  man  kocht  die  Kartoffeln  vorher  mit 
der  Schale,  zieht  sie  ab,  schneidet  sie  in  Scheiben  und  fügt 
nach  Belieben  Fett,  einige  Eier,  gehackte  Petersilie,  feinge- 
schnittene Zwiebeln , Essig , Pfeffer  und  Salz  hinzu.  Zur 
Herstellung  der  sogenannten  gerösteten  Kartoffelbällchen  hat 
man  in  den  Gasthöfen  besondere  löffelförmige  Werkzeuge 
zum  Ausstechen. 

Der  bekannte  und  beliebte  Kartoffelpfannkuchen  oder 
Reibekuchen,  dieses  „Festessen“  der  Kinderwelt,  wird  von 
geriebenen  rohen  oder  gekochten  Kartoffeln  gebacken.  Diese 
Kuchen  schmecken  besonders  gut  zu  einer  Tasse  Kaffee. 
Allzudicke  und  zu  stark  gefettete  Reibekuchen  sind  oft  im 
Innern  nicht  recht  gar  und  deshalb  schwerverdaulich,  wäh- 
rend dünne , knusperig  gebackene  auch  vom  schwachen 
Magen  nicht  schlecht  vertragen  werden.  Kalt  sind  sie  noch 
besser  als  warm.  Auch  hier  hat  die  Rohkartoffel  in  den 
ersten  Wochen  nach  der  Ernte  den  Vorzug  vor  der  länger 
gelagerten  und  vor  der  gekochten  Kartoffel. 

Gekocht  werden  die  Kartoffeln  entweder  in  Wasser  oder 
in  Wasserdampf.  Das  letztere  Verfahren,  welches  maü  auch 
Dämpfen  im  eigentlichen  Sinne  des  Wortes  nennen  könnte 


wird  durch  besonders  dazu  angefertigte  Kochtöpfe1)  ermög- 
licht. Da  das  Wasser  dabei  die  Kartoffeln  nicht  auslaugen 
kann,  so  ist  ihr  Verlust  an  Nahrungsstoffen  beim  Kochen 
geringer  und  ihr  Wohlgeschmack  gröfser  als  bei  der  ge- 
bräuchlichen Kochart  in  Wasser.  So  lange  die  Kartoffeln 
noch  saftig  genug  sind , dafs  man  ihre  Schale  nach  dem 
Kochen  bequem  abzieh en  kann,  kocht  man  sie  gern  mit  der 
Schale.  Diese  Pellkartoffeln  sind  sehr  wohlschmeckend  und 
sehr  beliebt  mit  frischer  Butter  und  Salz  zum  Häring  oder 
in  Scheiben  geschnitten  zu  warmem  oder  kaltem  Salat.  Ersterer 
wird  gewöhnlich  mit  einer  Sauce  aus  Speck,  Mehl,  Essig, 
Zwiebeln,  Pfeffer  und  Salz  angerichtet,  letzerer  mit  Essig, 
Baumöl,  Zwiebeln  und  Gewürz  gemischt  für  sich  gegessen 
oder  mit  grünen  Blattsalaten  gemengt  oder  mit  Hering. 
Sardellen,  Schinken,  Kalbsbraten,  harten  Eiern,  eingemach- 
ten Rotrüben  (Rotebeete),  Gurken,  Zwiebeln,  Kapern,  Essig. 
Baumöl  und  Gewürz  zu  sogenanntem  Heringssalat  verar- 
beitet. Diese  zusammengesetzteren  Speisen  taugen  jedoch 
gewöhnlich  für  den  Krankentisch  nicht  viel,  da  sie  die  Ver- 
dauungsorgane leicht  überreizen  und  übersäuern. 

Schält  man  die  Kartoffeln  vor  dem  Kochen,  was  ge- 
wöhnlich geschieht  und  gegen  den  Winter  überhaupt  not- 
wendig wird,  da  sich  die  inzwischen  trocken  und  runzelig 
gewordene  Schale  dann  nicht  mehr  abziehen  läfst,  so  wäs- 
sert man  sie  meistens  auch  noch  V bis  2 Stunden  lang  aus. 
Es  wird  dadurch  zwar  ein  kleiner  Teil  der  Salze  des  lös- 
lichen Eiweifs  und  der  löslichen  Kohlehydrate  ausgelaugt, 
jedoch  gehen  auch  einige  scharfe  Stoffe  (Solanin?)  und  Un- 
reinlichkeiten in  das  Wasser  über  und  durch  das  ) Urquel- 
len kocht  sich  die  Kartoffel  mehliger.  Das  Wasser  mufs 
kochen , bevor  die  Kartoffeln  hineingeschüttet  werden  und 
die  Wassermenge  so  reichlich  sein,  dafs  trotz  der  plötzlich 
erfolgten  Abkühlung  das  Kochen  fortdauert.  Sie  müssen 
dann  bei  gutem  Feuer  ohne  Unterbrechung  schnell  gut  gar 
gekocht  werden.  Kocht  man  sie  zu  lange , so  werden  sie 

i)  Z.  B.  dem  B eck  er  'scheu  Kochtopf  oder  dem  von  der  Firma 
Boiler.  Wertherstr.  in  Barmen,  zu  beziehenden  Kartoffelnkochtopf. 
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zu  weich,  zerfallen  in  Stücke  und  verlieren  an  Ansehnlich- 
keit und  Wohlgeschmack.  Kocht  man  sie  bei  zu  langsamem 
Feuer,  so  verlieren  sie  ebenfalls  an  ihrer  Vortrefflichkeit' 
viel.  Ungare  Kartoffeln,  die  im  Innern  noch  hart  sind, 
sollte  man  gar  nicht  geniefsen.  Sobald  sie  gar  gekocht 
sind,  mufs  man  das  Wasser  sofort  abgiefsen.  Dann  läfst 
man  sie  im  bedeckten  Topfe  einige  Minuten  abdämpfen, 
bis  sie  ganz  trocken  und  mehlig  werden. 

„Die  Hausfrau,  welche  ihr  Geschlecht  Kartoffeln  richtig 
kochen  lehrt,  verdient  sich  öffentliche  Anerkennung  und 
eine  Bürgerkrone“  sagt  Alcott.  Berücksichtigt  man  die 
kolossale  Menge  der  täglich  schlecht  gekochten  Kartoffeln, 
so  mufs  man  ihm  Recht  geben.  Das  schlechte  Kochen 
mag  mehr  Kartoffeln  verderben  als  alle  Nässe,  Hitze,  Kälte 
und  schlechter  Boden. 

Kartoffeln,  die  während  ihres  Wachstums  aus  der  Erde 
dringer  und  ein  grünes  Aussehen  haben,  enthalten  oft  viel 
Solanir.  und  taugen  deshalb  weder  für  Menschen  noch  Vieh. 
„Schon  manches  Schwein“,  sagt  Wiel  in  seinem  Kochbuche, 
.ist  plötzlich  krepiert  und  der  Bauer  wufste  nicht  warum, 
bis  der  Tierarzt  kam  und  ihm  sagte:  „Der  Kartoffel,  Sola- 
num tuberosum,  ist  ein  Vetter  des  Solanum  nigrum  und 
enthält  auch  ein  narcoticum  acre“.  Das  leuchtete  dem  Bauer 
ein;  er  öffnete  deshalb  den  Mund  und  — schwieg.“ 

In  den  meisten  Gegenden  werden  Kartoffeln  mit  etwas 
Salz  für  sich  allein  gekocht.  Auf  dem  Lande  und  in  der 
bürgerlichen  Küche  Westfalens  herrscht  noch  das  alte  Ver- 
fahren vor,  dafs  man  sie  mit  anderen  Gemüsen  zusammen- 
kocht. Ohne  Zweifel  gewinnen  viele  Gerichte  dadurch  be- 
deutend an  Wohlgeschmack,  z.  B.  die  meisten  Kraut-  und 
Kohlarten,  Rtibstengel,  eingemachte  Vietsbohnen,  Sauerkraut, 
auch  Hülsenfrüchte  und  Obst,  während  man  andere,  z.  B. 
Spinat,  Spargel,  Blumenkohl,  Möhren  und  junge  Garten- 
erbsen besser  für  sich  allein  kocht.  Eine  mitverkochte 
Schinkenhacke  oder  einige  Speckschwarten  erhöhen  den 
Wohlgeschmack  der  gemischten  Kartoffelgemiise  noch 
ganz  bedeutend.  Viele  Menschen  von  unverdorbenem  Ge- 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  24 
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schmack  ziehen  dieselben  im  erkalteten  Zustande  noch 
den  heifs  auf  den  Tisch  kommenden  Speisen  vor.  Sie  schei- 
nen so  dem  gesunden  Magen  auch  noch  besser  zu  bekom- 
men als  wieder  aufgewärmt. 

Die  gekochte  Kartoffel  wird  auch  oft  zerstampft , zer- 
quetscht, zerrieben  und  mit  Fett  oder  Milch  zu  Kartoffelbrei 
verarbeitet.  Der  Kartoffelmilchbrei  ist  keine  schlechte  Kran- 
kenspeise. Man  mufs  sich  jedoch  hüten,  ihn  zu  heifs  ge- 
messen zu  lassen. 

Man  treibt  die  gekochte  Kartoffel  auch  oft  durch  ein 
Sieb  und  kocht,  unter  Zusatz  von  Knochen,  Fleischrück- 
ständen und  Fleischabfällen  der  Küche,  Fleischextrakt.  Fett, 
Suppenkräutern  und  Gewürzen  Kartoffelsuppe  davon.  .Je  nach 
der  Güte  und  richtigen  Menge  der  Zuthaten  sind  solche 
Suppen  mehr  oder  weniger  nahrhaft,  verdaulich  und  em- 
pfehlenswert. Man  meide  aber  vor  Allem  dabei  ranziges 
F ett  oder  schlechte  Butter , da  die  Kartoffel  selbst  schon 
Neigung  zur  sauren  Gärung  hat  und  bei  Gegenwart  von 
Fettsäuren  noch  viel  schneller  gärt. 

Gefrorene  Kartoffeln  mufs  man  in  gefrorenem  Zustande 
in  kaltes  Wasser  legen,  zuerst  langsam  erwärmen  und  nach- 
her schnell  kochen,  dann  sind  sie  noch  leidlich  zu  geniefsen. 
Es  soll  auch  nützen,  sie  nur  ringförmig  zu  schälen,  etwa  in 
der  Breite  eines  ctm  über  ihren  gröfsten  Umfang  und  die 
übrige  Schale  sitzen  zu  lassen. 

Die  Erdbirne  oder  der  Topinambur,  die  Wurzelknolle  der 
knolligen  Sonnenblume,  Helianthus  tuberosus,  wird  in  eini- 
gen Gegenden  Englands  und  Frankreichs  angebaut.  Wegen 
ihrer  leichten  und  starken  Vermehrung  als  gutes  Viehfutter 
kultiviert  ist  sie  als  Nahrung  für  Menschen  erst  nach  be- 
sonderer Zubereitung  geniefsbar.  Ihr  Vaterland  ist  Brasilien. 
Man  nennt  sie  auch  Erdapfel,  Erdartischocke  oder  falsche 
Batate. 

Die  Wurzelknollen  der  Georginen , Dahlia  variabilis, 
enthalten  viel  Inulin  (34—42.5$). 

Die  Batatenwinde,  Ipomoea  batatas,  welche  in  den  Tro- 
penländern Asiens  und  Amerikas,  jedoch  auch  in  Spanien 


und  Südfrankreich  gedeiht,  liefert  faustgrofse  nahrhafte  W ur- 
zelknollen,  die  Bataten,  Kamoten  oder  indischen  Kartoffeln,  wel- 
che von  den  Bewohnern  der  heifsen  Regionen  wie  bei  uns 
die  Kartoffeln  gegessen  werden.  In  Deutschland  hat  der 
Anbau  nicht  recht  gelingen  wollen. 

Auch  die  geflügelte  Jamswurzel  oder  chinesische  Kartoffel 
kommt  bei  uns  nicht  recht  fort. 

Die  besseren  Sorten  unserer  Rüben  und  Möhren  haben 
eine  zarte'  Cellulosefaser,  welche  etwa  zur  Hälfte  mitver- 
daut wird. 

Die  gemeine  Mohrrübe,  Möhre,  gelbe  Rübe,  Karotte,  auch 
„Wurzel“  schlechthin  genannt  (Daucus  carota),  dient  als 
Gemüse,  als  Brei,  Karottenbrei,  mitunter  zu  Kompots,  auch 
für  kleine  Kinder,  namentlich,  wenn  sie  Würmer  haben, 
zerschnitten  und  geröstet  mitunter  als  Kaffeesurrogat,  in 
der  Heilkunde  zu  Breiumschlägen  bei  Geschwüren  und 
Brandwunden  und  ihr  eingedickter  Saft  zum  Gelbfärben  der 
Butter  und  zum  Ersätze  des  Zuckers  an  Speisen.  Sie  ent- 
hält nämlich  durchschnittlich  7$  Zucker  unter  fast  10# 
Kohlehydraten.  Aufserdem  ist  sie  pectinhaltig ; in  dem 
Zucker  ist  ziemlich  viel  Fruchtzucker  enthalten.  Das  Stär- 
kemehl ist  in  zarten  kleinen  kugeligen  Körnchen  geformt. 
Der  Nahrungswert  der  Möhre  ist  etwa  halb  so  grofs  als 
derjenige  der  Kartoffel.  Nach  Aufnahme  von  2560  g gelben 
Rüben  mit  351  g Trockensubstanz  beobachtete  Rubner 
Ausscheidung  von  1 092  g feuchten  und  85  g trocknen  Kot 
im  Durchschnitt  mit  92#  Wassergehalt.  Die  gelben  Rüben 
selbst  hatten  nur  87  # Wasser.  Es  gingen  unverdaut  ab : 
21  § der  Trockensubstanz,  39#  des  N und  18#  der  KH. 
Ohne  Zweifel  stellt  sich  jedoch  die  Verdaulichkeit  und  die 
Ausnützung  der  zarten  frühen  gelben  Möhren  und  der  Tel- 
tower  oder  anderer  zarter  Rübchen  weitaus  besser,  wenn 
dieselben  in  mäfsigen  Mengen  von  100—200  g als  Zuspeisen 
genossen  werden. 

Die  Möhre  ist  nach  der  täglichen  Erfahrung  unstreitig 
eine  der  gesundesten  Speisen  und  schmeckt  ohne  Zweifel 
roh  am  besten.  Kocht  man  sie  mit  Salzwasser,  so  ist  der 
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Geschmack  auch  noch  rein  und  gut,  schwach  gefettet  geht 
es  auch  noch  an.  Läfst  man  sie  aber  in  Fett  schwimmen, 
so  verdirbt  man  viel  daran,  abgesehen  von  der  Verdaulich- 
keit. Möhren  mit  grünen  Erbschen  und  Möhren  mit  Kaps 
und  Kartoffeln  (Münster 'scher  Potthast)  gehören  zu  den 
beliebtesten  Verbindungen.  Von  den  rotgelben  Sorten  haben 
die  frühen  kurzen  Karotten,  namentlich  die  holländischen  ' 
Treibkarotten , den  feinsten  Geschmack.  Die  halblangen, 
etwas  späteren  Frankfurter  und  Braunschweiger  Sorten  sind 
gleichfalls  beliebt.  Die  Karotten  sollen  durchschnittlich  nicht 
viel  stärker  sein  als  ein  Daumen.  Die  im  Keller  aufbewahr- 
ten haben  einen  etwas  stärkeren  Rübengeschmack.  Man 
entfernt  deshalb  beim  Verputzen  die  Spindel  (Axe)  der 
Wurzel.  Man  läfst  Wintermöhren  und  Rüben  entweder  im 
bedeckten  Land  oder  bewahrt  sie  im  Keller  in  feuchtem 
Sand  auf  oder  überschüttet  sie  in  Gruben  mit  \ m Erde. 

Den  Möhren  sehr  ähnlich  ist  der  Pastinak  oder  die 
Hammelmöhre.  Die  wilde  Pflanze  wird  vom  Rindvieh  ver- 
schmäht. Die  ergiebige,  durch  Kultur  viel  fleischiger  und 
zuckerhaltiger  gewordene  Wurzel  gewinnt  durch  den  Frost 
an  Wohlgeschmack.  Sie  mufs  aber  beim  Eintritte  wärmerer 
Witterung  aus  dem  Lande  entfernt  werden,  da  sie  sonst 
durch  frühzeitiges  Wachstum  sehr  verliert. 

Hierher  gehört  auch  die  Schwarzwurzel  oder  Skorzonere. 
die  Wurzel  der  spanischen  und  schwarzen  Haferwurz.  Diese 
Wurzeln  sind  fingerdick,  aufsen  schwarz  und  innen  weifs, 
sehr  haltbar,  siifs  und  weich.  Sie  enthalten  viel  Mannit. 

Die  Blütenknospen  liefern  ein  rosenkohlähnliches  Grüngemüse. 

Die  weifse  Rübe  oder  Wasserrübe,  Brassica  rapa  rapifera, 
ist  die  dicke  fleischige  Wurzel  des  Rübenkohls.  Schon  die 
alten  Römer  lebten  in  der  Blütezeit  ihrer  Republik  viel  von 
weifsen  Rüben.  Da  Rübengerichte  leicht  abführend  wirken, 
so  dürfen  Mahlzeiten  von  ihnen  nicht  zu  schnell  aufeinan- 
der folgen. 

Von  den  bekannteren  Sorten  liefert  uns  die  frühe 
weifse  Rübe  in  ihren  Blättern-  und  Blütenstengeln  das  Ma- 
terial zu  einem  zarten  Gemüse,  Stielnms,  Riibstiel , Rüb- 
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stengel  oder  Stengelrüben  genannt , welches  zum  Spinat 
und  Spargel  im  Frühjahr  das  dritte  im  Bunde  der  frühen 
Gemüse  bildet. 

Die  frühe  gelbe  rundliche  Mairübe,  auch  holländische 
Tellerrübe  genannt,  dient  als  Wurzel  zu  Gemüse,  die  im 
Herbst  gesäte  längliche  grofse  Stoppelriibe  ebenfalls  bis  tief 
in  den  Winter  hinein  zu  Gemüse  und  Viehfutter1).  Die 
Blätterstengel  der  Stoppelrübe  macht  man  auch  oft  in 
Fässern  ein,  ähnlich  grünen  Schnittbohnen.  Die  weifse  Rübe 
wird  auch  zur  Fabrikation  des  Rübenkrautes  verwendet.  Das- 
selbe stellt  eine  braune  syrupähnliche  Masse  dar.  Der  Ge- 
schmack' kommt  dem  des  Äpfelkrauts  nahe,  der  Preis2)  ist 
aber  nur  etwa  halb  so  hoch.  Neben  Äpfelkraut  könnte  das 
Rübenkraut,  namentlich  für  weniger  bemittelte  Haushaltun- 
gen , einen  guten  Ersatz  für  Butter , Schmalz  und  tierisches 
Fett  zum  Brot  abgeben. 

Die  kleine  weifsgelbliche  Teltower  Rübe  zeichnet  sich 
durch  ein  festes,  süfses,  milde  schmeckendes  Fleisch  aus. 
Sie  gedeiht  nur  in  sandigem  leichten  Boden,  wie  er  gerade 
in  der  Provinz  Brandenburg  in  vorzüglicher  Beschaffenheit 
vorkommt.  Diese  kleine  und  feine  Spielart  der  Wasserrübe 
soll  nur  durch  das  dauernde  Züchten  auf  Sand  entstanden  sein. 

Im  Allgemeinen  zieht  man  die  Rübensorten  mit  här- 
terem und  trocknerem  Fleisch  den  weicheren  und  wässeri- 
gen Sorten  vor. 

Die  rote  Beet,  Beta  rubra,  rote  Rübe,  Salatrübe,  Rohne, 
oder  der  rote  Mangold,  ist  ursprünglich  an  den  Küsten  des 
Mittelmeers  zu  Hause  und  eine  Abart  der  Beta  vulgaris, 
der  gemeinen  Runkelrübe.  Man  hat  weifsen,  gelben,  gerin- 
gelten und  roten  R.üben  - Mangold. 

Die  rote  Rübe  wird  bekanntlich  in  Essig  eingemacht 
und  dient,  in  Scheiben  geschnitten,  ähnlich  den  sauren  Gur- 
ken , als  Zuspeise  zu  gekochtem  Fleisch  oder  zu  Kartoffel- 

*)  Die  blauköpfige  Kohlrübe  macht  die  Butter  stark  bitter, 
die  Runkelrübe  zu  15—20  kg  pro  Kuh  viel  weniger. 

a)  L.  Prang  in  Xanten  am  Niederrhein  liefert  Rübenkraut  im 
Herbst  fäfschemveise  in  vorzüglicher  Güte  und  sehr  preiswürdig. 
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salat,  Heringssalat,  feingehackt  auch  zuin  Verzieren  anderer 
Salate,  sowie  zum  Rotfarben  mancher  Speisen. 

Will  man  die  Rotrübe  im  Keller  oder  in  Gruben  über- 
wintern, so  mufs  man  ihr  ebenso  wie  der  AVasserrübe  vor- 
her die  Blätter  abschneiden. 

Die  Zuckerrübe  oder  Zuckerwurzel , Sium  Sisarum , mit 
einer  knollig -büscheligen  Wurzel  gehört  zu  den  Doldenge- 
wächsen. Sie  mufste  schon  von  den  alten  Deutschen  dem 
Kaiser  Tiberius  als  Tribut  nach  Rom  geliefert  werden.  Sie 
enthält  viel  Zucker  und  ist  der  Schwarzwurzel  sehr  ähnlich. 

Die  Sauerkleerübe  (Oxalis  creanta)  enthält  viel  Oxalsäure 
und  mufs  deshalb  zweimal  mit  Wasser  abgekocht  werden. 
Die  Blätter  und  die  jungen  Stengel  können  wie  Sauerampfer 
benutzt  werden. 

Die  Kohlrübe,  Steckrübe,  Unter-,  Erd-  oder  Bodenkohl- 
rabi, Erddorsche,  Wrucke,  Brassica  napus  rapifera,  hat  einen 
unter  (1er  Erde  sich  zu  einer  fleischigen  Wurzel  verdicken- 
den Stengel.  Sie  gedeiht  in  jedem  Boden  und  hält  sich  bis 
in  das  Frühjahr  hinein.  Die  gelblichen  Sorten  sind  die 
besten.  In  der  Gegend  von  Ulm  macht  man  die  Erdkohl- 
rabi auch  wie  Sauerkraut  ein. 

Der  Kohlrabi,  Oberkohlrabi  oder  die  Oberrübe,  Kohlrabi 
über  der  Erde,  Brassica  oleracea  gongyloides,  verdickt  seine 
fleischigen  Stengel  zu  runden  Knollen  über  der  Erde.  Der 
Geschmack  der  jungen  kleinen  Sorten  ist  dem  der  gröfseren 
und  älteren  vorzuziehen,  da  dieselben  leicht  „stöckerig“ 
werden.  Zum  Aufbewahren  mufs  man  die  Herzblätter  an 
den  Knollen  sitzen  lassen  und  dieselben  in  Kellern  oder 
Gruben  einschlagen  und  mit  Sand  oder  Erde  bedecken. 

Die  Rhapontica  oder  Stabwurzel,  Gartenrapunzel,  Oeno- 
thera  biennis,  ist  die  spindelförmige  Wurzel  der  gemeinen 
Nachtkerze;  aufsen  rötlich  oder  bräunlich,  innen  weifs  mit 
hellroten  Adern,  dient  sie  gewöhnlich  zu  Salat,  seltener  zu 
Gemüse. 

Die  Kerbelrübe,  Chaerophylum  bulbosum,  die  Wurzel 
des  knolligen  Kälberkropfes,  enthält  nach  Jäger  50  § Stärke- 
mehl. Ihr  Geschmack  soll  zwischen  Kastanien  und  Kar- 
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toffeln  die  Mitte  halten,  vor  Ende  Oktober  jedoch  noch 
nicht  angenehm  sein.  Vor  dem  Genufs  der  Blätter  wird 
gewarnt,  da  dieselben,  ähnlich  dem  betäubenden  Kälber- 
kropf. giftig  sein  und  Betäubung,  Schwindel  und  Erbrechen 
erregen  sollen.  Die  Kerbelrübe  wächst  in  jedem  schattigen 
Gartenwinkel,  wo  sonst  kein  Gemüse  fortkommt.  Die  sehr 
ertragreiche  sibirische  Kerbelrübe  hat  mehr  Ähnlichkeit  mit 
Schwarzwurzeln  und  Pastinaken. 

Die  in  Südeuropa  wildwachsende  Petersilienwurzel , Pe- 
troselinum  sativum,  wird  bei  uns  in  Gärten  kultiviert.  Sie 
hat  grofse  weifse  süfslich-aromatische  Wurzeln,  welche  be- 
sonders als  Suppeneinlagen  sehr  beliebt  sind.  Sie  hat  harn- 
treibende Wirkung.  — Im  Keller  darf  man  das  Herzkraut 
nicht  mit  Erde  bedecken. 

Die  Knollen-Sellerie , Apium  graveolens , wird , wie  die 
Petersilienwurzel,  als  Suppengewürz,  als  Salat  und  Gemüse 
verwendet.  Sie  ist  gleichfalls  harntreibend. 

Die  Wurzel  der  zu  den  Kompositen  gehörenden  Cichorie, 
Cichorium  intybus,  liefert  durch  Trocknen  und  Rösten  den 
bekannten  Cichorienkaffee.  Wenn  man  die  frische  Wurzel 
gehörig  abkocht , so  verliert  sie  von  ihrer  Bitterkeit  und 
liefert  ein  nicht  unangenehmes  Gemüse. 

Der  Meerrettig  oder  Kreen , die  walzige  lange  Wurzel 
von  Armoracia  rusticana,  enthält  Senföl.  Wenn  man  be- 
denkt, wie  stark  frischer  geriebener  Meerettigbrei  die  äufsere 
Haut  reizt , so  wird  man  ihn  gewifs  nicht  so  oft  zu  Rum- 
steak, Saucen,  Würsten  oder  Fisch  als  Beilage  geben.  Die 
Sorten  mit  zarter  gelblich  weifser  Schale  sind  übrigens  mil- 
der als  die  dunkeln  und  rissigen. 

Auch  die  sämtlichen  Spielarten  des  Gartenrettigs , Ra- 
phanus  sativus,  enthalten  Senföl  und  können  erforderlichen- 
falls gerade  so  gut  die  äufsere  Haut  reizen  als  unsere  Ge- 
därme. Ein  Münchener  Biertrinker  könnte  aber  ohne  seinen 
„RadD  nicht  leben,  namentlich  beim  „Bock“  nicht.  Man 
schneidet  den  Rettig  gewöhnlich  roh  in  Scheiben  und  streicht 
etwas  Salz  mit  dem  Messer  dazwischen.  Die  schwarze,  harte, 
runde  Sorte  scheint  die  schärfste  zu  sein.  Der  weifse  und 
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weifslich  gelbe,  runde  oder  länglich  runde  Rettig  ist  milder 
und  beliebter.  Die  äufsere  Rinde  enthält  am  meisten  von 
den  scharfen  Stoffen  und  wird  deshalb  abgeschält. 

Das  Radieschen  oder  der  Monatsrettig,  Raphanus  sativus 
radicula,  kommt  in  runder,  ovaler  oder  länglicher  Form  mit 
weifser,  gelber,  roter  und  violetter  Farbe  vor.  Die  ovalen 
und  langen  gelben  Sorten  werden  nicht  so  früh  pelzig  und 
ungeniefsbar  als  die  runden  rötlichen  und  weifsen. 

Rettig  und  Radieschen  werden  sehr  von  Raupen,  der 
Radieschenfliege,  dem  Rapskäfer,  sowie  von  mehreren  Erd- 
flöhen heimgesucht.  Sie  enthalten  dabei  nur  wenig  Nah- 
rungsstoff, reizen  den  Magen  stark  und  sind  schwerverdau- 
lich. In  schwachen  Magen  wirken  sie  sehr  blähend.  — Das 
Radieschen  stammt  aus  China. 

Die  Zwiebel,  Zipolle  oder  Bolle,  plattdeutsch  Siepel. 
Allium  cepa,  gehört  zu  den  Laucharten.  Sie  bildete  schon 
bei  den  alten  Egyptern  und  Juden  eine  beliebte  Speise. 
Man  hat  runde  und  platte  oder  Kopfzwiebeln , lange  oder 
Birnzwiebeln , rote,  gelbe  und  weifse,  stark-  und  schwach- 
schmeckende Zwiebeln.  Der  starke  Geruch  und  Geschmack 
der  Zwiebel  wie  auch  des  Knoblauch,  der  Schalotte,  des 
Porree  und  des  Schnittlauch  rühren  hauptsächlich  von  Senföl 
und  Knoblauchöl  her.  Der  Essig  scheint  diese  flüchtigen 
Öle  vollständig  zu  verändern,  da  in  Essig  eingemachte  Zwie- 
beln nach  einiger  Zeit  ihren,  manchen  Zungen  so  sympa- 
thischen, anderen  aber  auch  so  sehr  widerstrebenden  spe- 
zifischen Geschmack  und  Geruch  fast  ganz  ablegen.  — Die 
Portugiesen,  Spanier,  Italiener  und  Südfranzosen  sind  starke 
Zwiebel-  und  Knoblauchesser.  Auch  haben  die  Israeliten 
aller  Länder  die  Verehrung  für  das  Lieblingsgewürz  ihrer 
Vorfahren  bis  auf  den  heutigen  Tag  beibehalten,  was  man 
im  Eisenbahncoupee  nicht  selten  direkt  durch  einen  seiner 
fünf  Sinne  bestätigen  kann,  da  das  Knoblauchöl  sogar  durch 
die  Haut  und  die  Lungen  wieder  ausgeschieden  wird.  Es 
ist  bekannt , dafs  manche  Menschen  ein  unüberwindliches 
Widerstreben  gegen  dieses  ätherische  Öl  in  sich  tragen.  In 
der  Familie  meiner  Eltern  wurden  in  meiner  Jugend  ziem- 


377 


lieh  viel  rohe,  eingemachte  und  gebratene  Zwiebeln  ver- 
braucht, namentlich  abends  zum  Salat,  und  es  wurde  strenge 
darauf  gehalten,  dafs  ich  alles  mitessen  lernen  sollte.  Mit 
den  übrigen  Speisen  ging  alles  friedlich  zu,  mit  den  Zwie- 
beln setzte  es  aber  jedesmal  einen  harten  Kampf.  Zuletzt 
wurde  ich  vor  die  Wahl  gestellt,  entweder  das  Zwiebelge- 
richt mitzuessen  oder  eine  Portion  Wurmkraut,  Semen  Ginae, 
mit  Syrup  einzunehmen.  Nachdem  ich  zu  4 oder  5 wie- 
derholten Malen  das  letztere  anerkannt  widerliche  Mittel 
vorgezogen,  hatte  ich  mich  für  die  ganze  Zukunft  von  der 
Zwiebelesserei  freigefochten. 

Da  mir  nun  jemand  vor  werfen  könnte,  ich  sei  in  Zwie- 
belangelegenheiten Partei,  so  mufs  ich  mich  auf  allgemein 
anerkannte  Thatsachen  beschränken  und  im  übrigen  andere 
Gewährsmänner  sprechen  lassen.  Alcott1)  hält  die  Zwiebel 
für  kein  wertvolles  Nahrungsmittel  und  läfst  sie  sich  nur 
als  Gewürz  allenfalls  gefallen.  Die  gebratene  Zwiebel  ist  nach 
ihm,  ob  allein  oder  mit  Kartoffeln,  Fleisch  oder  Äpfeln  ge- 
gessen, äufserst  ungesund  und  unverdaulich.  Sie  wirkt  an- 
regend und  erhitzend  auf  die  Verdauungsorgane  und  das 
Blut,  jedoch  auch  förderlich  auf  die  Blähungen  und  den 
Harn.  Nach  Dr.  Sinclair  soll  ein  schottischer  Hochländer 
mit  einigen  rohen  Zwiebeln  und  Brotkrusten  oder  einem 
Haferkuchen  in  der  Tasche  zwei  bis  drei  aufeinander  fol- 
gende Tage  ohne  jede  andere  Nahrung  eine  fast  unglaub- 
liche Strecke  reisen  können.  Alcott  bemerkt  dazu  mit 
Recht,  dafs  es  für  jemanden,  der  einige  Tage  angestrengt 
zu  reisen  hat,  keine  bessere  Nahrung  in  der  Welt  gebe  als 
ein  genügender  Vorrat  von  Brotkrusten,  aber  ihm  solle  erst 
nachgewiesen  werden , dafs  rohe  Zwiebeln  zur  wirklichen 
Ernährung  viel  beitragen. 

Zwiebeln  müssen  sehr  trocken  und  luftig  aufbewahrt 
werden.  Räuchert  oder  trocknet  man  sie  bei  mäfsiger  Hitze 
oberflächlich  an,  so  dauert  es  im  Frühjahr  länger,  bis  sie 
treiben.  Sind  sie  angefroren , so  mufs  man  sie  langsam 
auftauen  lassen.  — ln  der  Krankenkost  werden  wir  sie  nur 

‘)  Alcott,  Die  junge  Hausfrau.  S.  82  u.  S3. 
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selten  verwenden  können,  es  sei  denn,  dafs  ein  Rekonvales- 
zent. Gewohnheitszwiebelesser  ist. 

Die  bläuliche  eirunde  Schalottenzwiebel , der  Eschlauch 
oder  Charlottenlauch , Allium  ascalonicum , und  die  Kartoffel- 
zwiebel sind  feiner  als  die  gemeine  Zwiebel. 

Die  kleinen  Perlzwiebelchen  scheinen  viel  weniger  Knob- 
lauch- und  Senföl  zu  enthalten  als  die  gemeine  Zwiebel. 
Mit  Gurken,  Dill,  Kapern  und  dgl.  in  Essig  eingemacht,  legen 
sie  ihren  spezifischen  Geruch  und  Geschmack  vollkommen  ab. 
Sie  stammen  vom  Perllauch,  einer  Spielart  des  Winterlauchs. 

Der  Knoblauch,  Allium  sativum,  ist  der  Superlativ  aller 
Zwiebelgewächse.  Er  wird  wie  andere  Zwiebeln  behandelt 
und  aufbewahrt. 

Der  mildere  Schlangenknoblauch  oder  die  Egyptische  Zwie- 
bel, Allium  controversum , die  Rocambole  der  Franzosen,  ist, 
wie  auch  der  gewöhnliche  Knoblauch,  im  südlichen  Europa 
beliebter  als  im  nördlichen. 

Der  Porrey,  Porree  oder  spanische  Lauch,  Allium  porrurn, 
hat  kugelige,  aus  mehreren  länglichen  fest  aneinanderliegen- 
den Zwiebelchen  zusammengesetzte  Zwiebeln.  Man  unter- 
scheidet Sommerporree  und  Winterporree.  Letzterer  bleibt 
gewöhnlich  im  Winter  im  Lande,  mufs  aber  im  März  auf- 
genommen werden,  damit  er  nicht  Samenstengel  treibt  und 
unbrauchbar  wird.  Der  Porree  dient  als  beliebtes  Allerwelts- 
Suppenkraut,  seltener  zu  Gemüse. 

Der  Schnittlauch,  Graslauch,  Allium  schoenoprasum,  steht 
fast  in  allen  Gärten.  Man  kann  die  Blätter  zu  wiederholten 
Malen  abschneiden  und  verwendet  sie  als  Suppengewürz, 
Salat,  an  Saucen,  seltener  auch  zum  Butterbrot. 

Der  Gemüse-,  Fleisch-  oder  Johannislauch,  Allium  olera- 
ceurn,  liefert  schon  vor  Johanni  ein  beliebtes  Frühgemüse. 

Die  Winter-  oder  Jakobszwiebel  oder  der  Schlottenlauch, 
Allium  fistulosum , behält  im  Winter  grüne  Blätter,  leidet 
nicht  von  der  Kälte  und  findet  Verwendung,  wie  die  ge- 
meine Zwiebel. 

Die  nachfolgende  Tabelle  nach  König  giebt  einen 
Überblick  über  die  Zusammensetzung  der  besprochenen 
Knollen  und  Wurzelgewächse: 
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')  Starke  81.84$,  Zucker  0.4$,  Dextrin,  Gummi  0.6$,  Asparagin  0.14$. 
■)  Darin  4.79$  Rohrzucker,  0.18$  Levulose,  25.19$  Stärke. 

3)  Traubenzucker  2.32$,  Stärke,  Dextrin  15.91$.  sonstige.  K H 2.08$. 

\ Jnulin  1.56$,  Zucker  8.09$,  sonstige  KH  6.01$. 

5)  Fruchtzucker  4.23$,  Rohrzucker  2.52$,  sonstige  KH  2.60$. 

6)  Kohlrabi  hat  55$  nicht  Eiweifs-Stickstoff. 
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Blattgemüse,  Kräuter,  Stengel,  Dolden,  Salate 

und  Saftfrüchte. 

Die  grünen  Gemüse  und  Salate  enthalten  viel  Wasser, 
80—96$.  Von  dem  Eiweifs-  und  Fettgehalt  gilt  im  ganzen 
dasselbe,  was  schon  bei  den  Knollen-  und  Wurzelgewächsen 
bemerkt  wurde ; die  Prozentsätze  sind  ungefähr  dieselben, 
der  Gehalt  an  nicht  Eiweifs-N  durchweg  noch  gröfser.  So 
hat  der  Blumenkohl  in  2.48$  Nlialtigen  Stoffen  fast  die 
Hälfte,  Kohl,  Kopfsalat  und  Schnittbohnen  haben  ebenfalls 
hohe  $ nicht  Eiweifs-N.  Die  Kohlehydrate  sind  im  Durch- 
schnitt nur  halb  so  stark  vertreten  als  bei  den  Wurzelge- 
wächsen, und  gröfstenteils  schon  in  löslicher  Form  vorhanden. 
Die  Stärkemehlkörper  bilden  meistens  kleine  zarte  kugelige 
Gebilde.  Schnittbohnen  und  Kohl  enthalten  auch  Inosit. 

Die  Cellulose  ist  verhältnismäfsig  wieder  stark  vertre- 
ten, von  0.6  bis  zu  4$.  Sie  bildet  den  Hauptbestandteil 
der  Zellwandungen,  welche  die  Amylumzellen  umschliefsen. 

Bei  guter  Zubereitung  der  jungen  zarten  Gemüse  wird 
auch  vom  Menschen  ein  bedeutender  Teil  der  Holzfaser 
verdaut , nämlich  von  Sellerie , Kohl , Möhren , zarten  Rüb- 
chen, Spinat,  Spargel  u.  clgl.  nach  Weiske1)  47 — 63$  und 
vom  Kopfsalat  nach  v.  Knieriem2)  25$.  Die  mit  soge- 
nannten Ligninsubstanzen  durchsetzte  holzige  Cellulose  älte- 
rer Pflanzenteile  können  dagegen  kaum  die  Pflanzenfresser 
verdauen.  Die  Verdauung  der  Cellulose  im  Darm  geschieht 
nicht  durch  die  Verdauungssäfte,  sondern  durch  Bakterien- 
gärung. 43$  der  Cellulose  zerfallen  in  38$  C02  und  5$ 
CPI4  (Sumpfgas),  die  übrigen  57$  liefern  Buttersäure,  Essig- 
säure und  sonstige  flüchtige  Fettsäuren3),  welche  resorbiert 
und  nach  Henneberg,  Stohmann4)  und  Wils  in  g5)  im 
Körper  fast  vollständig  verbrannt  und  verwertet  werden. 
Nach  Knieriems  Versuchen  leisteten  11  g verdauter  Cel- 

D Zeitschrift  für  Biologie,  Bd.  6 S.  45fi. 

2)  Ebendaselbst,  Bd.  21  S.  67. 

•3)  „ Tappeiner,  Bd.  20  S.  52. 

*)  Bd.  21  S.  613. 

«)  „ Bd.  21  S.  625. 
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lulose  an  Eiweifsersparung  mehr,  an  Fettersparung  dagegen 
weniger  als  1 1 g Zucker,  so  rlafs  diese  beiden  Kohlehydrate 
gleich  gerechnet  werden  können.  Bei  Verabreichung  ziem- 
lich grofser  Gaben  Rohfaser  wurde  die  Verdauung  des  Ei- 
weifses  und  Fettes  wenig  oder  gar  nicht  gestört1). 

Der  Salzgehalt  der  grünen  Gemüse  beträgt  0.4— 2.5  #. 
Die  Kaliphosphate  wiegen  auch  hier  vor.  Der  Sauerampfer 
enthält  sauren  oxalsauren  Kalk,  der  Kopfsalat  saures  citro- 
nensaures  Kalium,  der  Spargel  Äpfelsäure,  der  Spinat  viel 
Kalk,  Phosphate  und  0.07  g-  Eisen , der  Endiviensalat  0.05  |} 
Eisen. 

Wegen  ihres  Gehaltes  an  eigentümlichen  Genufsstoffen 
und  ihrer  kühlenden , leicht  eröffnenden  Einwirkung  bilden 
die  Gemüse,  Salate  und  Saftfrüchte  zum  Mittag-  und  Abend- 
essen die  angenehmsten  Beilagen  zur  fett-  und  eiweifsreichen 
Kost,  welche  dem  Tierreiche  entstammt.  Fleisch  mit  Ge- 
müse schmeckt  nicht  nur  besser,  sondern  verdaut  sich  auch 
viel  leichter  als  Fleisch  allein  genossen.  Jedes  Gemüse  hat 
seine  bestimmte  Zeit,  wann  es  gerade  seine  höchste  Voll- 
kommenheit hat.  .Jede  Jahreszeit  bringt  uns  wieder  andere 
Gemüse  und  selbst  der  Winter  läfst  uns  nicht  ganz  ohne 
frisches  Gemüse  (Winterkohl). 

Mit  Ausnahme  der  Salate  und  Gurken  geniefsen  wir 
unsere  Gemüse  nicht  roh , sondern  im  gekochten  Zustande. 
Viele  Gemüse  haben  scharfe  unangenehm  riechende  und 
schmeckende  Stoffe  und  müssen  deshalb  zunächst  mit  Salz- 
wasser abgekocht  werden.  Dieses  erste  Koch wasser  giefst 
man  weg  z.  B.  bei  den  Kohlarten,  der  Melde,  dem  Spinat 
und  kocht  dann  gewöhnlich  in  frischem  Salzwasser  unter 
frischem  Zusatz  von  etwas  Fett , Mehl , einigen  Knochen, 
Fleisch  oder  Speckschwarten  und  Gewürz , oft  auch  von 
Kartoffeln,  bis  zum  Garwerden.  Meistens  dauert  es  mehrere 
Stunden,  bis  die  Zellwände  genügend  gesprengt,  das  Stärke- 
mehl verkleistert  und  gequollen  und  das  Pflanzeneiweifs  ge- 
ronnen ist.  Bei  den  rohen  Salaten  und  Gurken  lockert  der 

*)  Kaninchen  müssen,  wie  alle  Pflanzenfresser,  Cellulose  haben, 
sonst  tritt  leicht  Verstopfung,  Blinddarmentzündung  und  Tod  ein. 
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Essig  die  Pflanzenfaser.  Das  eingemachte  Sauerkraut  ver- 
dankt seine  mürbe  Faser  der  Milchsäure,  welche  sich  durch 
die  schleimige  Gärung  aus  dem  Zucker  bildet. 

Auf  die  gewöhnliche  Art  mit  Fett  etc.  bereitet  und  in 
gröfseren  Mengen  genossen,  machen  viele  Grüngemüse,  na- 
mentlich die  Kohl-  und  Krautarten,  Blähungen,  Magensäure, 
Druck  in  der  Magengegend,  Kolik  und  ähnliche  Verdauungs- 
beschwerden. Um  diese  Schädlichkeiten  zu  meiden,  merke 
man  sich  folgende  Regeln : 

1.  Die  Köchin  rnufs  die  Gemüse  gut  „ausputzen“.  Alle 
harten  Stengel,  holzige  Blattrippen,  vergilbten  Blätter  müssen 
sorgfältig  entfernt  werden. 

2.  Die  richtige  Entwicklungszeit1)  für  das  Gemüse  mufs 
genau  beobachtet  werden,  überaltes  zähes  Gemüse  mufs  gar 
nicht  in  die  Küche  kommen.  In  trocknen  Jahrgängen  sind 
zu  stark  „ins  Kraut  geschossene“  Gemüse  oft  sehr  holzig 
und  haben  eine  unangenehme  Schärfe. 

3.  Das  sorgfältig  ausgeputzte  Gemüse  mufs  gut  zer- 
kleinert werden.  Man  thut  gut,  auch  den  Salat  recht  fein 
zu  zerschneiden.  Beim  Magenspülen  findet  man  nicht  sel- 
ten ganze  oder  halbe  Salatblätter  im  Spülwasser,  die  vor 
2—3  Tagen  gegessen  resp.  verschlungen  sind. 

4.  Die  Kohl-  und  Krautarten  setzte  man  mit  kaltem 
Wasser  und  etwas  Salz  aufs  Feuer  und  koche  sie  ab,  giefse 
das  Wasser  fort  und  setze  das  abgekochte  Gemüse  abermals 
auf,  mit  keifsem  Salzwasser  ohne  Gewürz  und  Fett,  und 
koche  es  gut  gar.  Vor  dem  Abnehmen  vom  Feuer  giebt 
man  einige  Efslöffel  voll  Reis-  oder  andere  Grütze  hinzu, 

i)  So  viel  mir  bekannt,  liegen  diesbezügliche  Ausnützungsver- 
suche  beim  Menschen  nicht  vor.  Bei  Wiederkäuern  wurden  ermittelt, 
in  verdaulich: 


Rotklee 

N 

F KH  Cell. 

1.  Vor  der  Blüte  .... 

73 

62  76 

55 

2.  Begiim  der  Blüte  . . 

74 

71  77 

56 

3.  Volle  Blüte 

67 

63  70 

48 

4.  Ende  der  Blüte  .... 

59 

45  71 

39 

5.  Im  Januar 

56 

6.  Im  März 

54 
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zubereitet  wie  Seite  337/338  angegeben.  Bei  I iscli  kann 
auch  noch  etwas  Bratensauce  (Fleisch saftsauce)  hinzukom- 
men. Auf  diese  Art  zubereitete  Gemüse  machen  kein  Ver- 
dauungsfieber, keine  Unpäfslichkeiten , keine  Spannung  und 
Aufblähung,  kein  Sodbrennen,  Aufstofsen  oder  Kolik  und 
bekommen  auch  schwachen  Verdauungsorganen  ganz  vor- 
züglich. Magen-  und  Leberkranke , Hämorrhoidarier  und 
Vollblütige,  Gicht-,  Blasen-  und  Nierenkranke  sollten  nur 
diese  Wassergemüse  essen.  Schon  nach  wenigen  Tagen 
macht  sich  der  wohlthätige  Einflufs  dieser  leichten  Kost  auf 
die  Verdauungsorgane  und  das  Gesamtbefinden  in  überaus 
angenehmer  Weise  geltend. 

5.  Gekochte  Gemüse  werden  namentlich  zur  warmen 
Jahreszeit  bald  sauer.  Man  bewahre  sie  deshalb  nie  länger 
als  höchstens  24  Stunden  auf.  Das  Wiederaiifwärmen  auf- 
bewahrter Gemüse  scheint  in  den  meisten  Fällen  sowohl 
den  Wohlgeschmack  als  die  Verdaulichkeit  zu  beeinträchti- 


gen. 


Man  stelle  gekochtes  Gemüse  daher  sofort  in  den 


Keller  und  esse  es  womöglich  kalt;  ohne  Zweifel  schädigen 
wir  unsere  Magen  überhaupt  viel  häufiger  mit  dem  „zu 
heifs“  als  mit  „zu  kalt“. 

Überwinterte  und  eingemachte  Gemüse  müssen  noch 
gründlicher  gekocht  werden  als  die  frischen  und  zarten  Ge- 
müse. Mit  Gewürz-  und  Fettzusatz  zum  Gemüse  sei  man 
überhaupt  vorsichtig,  nehme  nur  gutes  nicht  ranziges  Fett 
und  wenig.  Die  wenigsten  Menschen  haben  einen  Eskimo- 
Magen.  — Essig  und  Pfeffer  mufs  erst  nach  dem  Kochen 
zugesetzt  Averden. 

7.  Man  esse  nicht  zu  viel  Gemüse  bei  derselben  Mahl- 
zeit. 1 00  bis  150  oder  höchstens  200  g sind  vollkommen 
genügend.  Ebenso  halte  man  es  mit  grünen  und  gemisch- 
ten Salaten.  Es  giebt  aber  Menschen,  welche  das  doppelte 
und  dreifache  der  angegebenen  Menge  verschlingen  und  sich 
hernach  wundern,  wenn  sich  Magen  und  Darm  gegen  solche 
Zumutungen  empören. 

8.  Von  den  grünen  Gemüsen  eignen  sich  für  den 
Krankentisch  am  besten : junge  zarte  Spargel,  Artischocken. 
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Blumenkohl,  junge  Gartenerbsen,  Möhren,  Schwarzwurzel, 
weiche  Teltower  Rübchen,  Spinat,  Rübstengel  (Blattrippen 
der  Steckrübe),  ganz  zarter,  fein  zerschnittener  Gurken-  oder 
Kopfsalat  und  nach  No.  4 in  Salz  wasser  abgekochte  Kraul  - 
und  Kohlarten. 

Was  die  Ausnützung  der  Gemüse  angeht,  so  haben 
wir  auf  diesem  Gebiete  Rubner1)  einige  Experimente  zu 
verdauken.  Er  liefs  3 800  g Wirsingkohl  mit  406  g Trocken- 
substanz und  ein  anderes  Mal  540  g grüne  Schnittbohnen 
mit  40  g Trockensubstanz  geniefsen.  Mit  sehr  wässerigem 
massenhaftem  Kot  gingen  unverdaut  ab: 


Trotz  der  kolossalen  Gemüsemenge , woran  die  Ver- 
suchsperson den  ganzen  Tag  zu  essen  hatte,  büfste  sie  an 
dem  Wirsingtage  noch  6.8  g N = 42  g Eiweifs  oder  200  g 
Fleisch  von  ihrem  Körper  eiu. 

Nach  Wiel2)  macht  ein  vorwiegender  Grün gemüsege- 
nufs  das  Blut  wässerig  und  zur  Bleichsucht  mit  fluor  albus 
und  Wassersucht  geneigt.  Die  Vegetarianer  können  deshalb 
mehrmals  täglich  ihr  Grahambrot  nicht  entbehren. 

Zu  den  wichtigsten  Gemüsepflanzen  gehören  die  Kohl- 
arten. Man  unterscheidet  Blumenkohl,  (offenen)  Bliitter- 
kolil  und  (geschlossenen)  Kopfkohl  mit  zahlreichen  Unter- 
arten. Die  Kohlrabi  und  Rüben  sind  schon  unter  den 
Wurzel-  und  Knollengewächsen  abgehandelt. 

Der  Blumenkohl,  Karfiol  oder  Kiisekohl,  Brassica 
oleracea  botrytis,  bildet,  vermittelst  seines  mit  dichten 
weifsen  fleischigen  Knospen  besetzten  Blütenstandes,  dicke 
feste  Köpfe,  welche  man  auch  Blumen,  Rosen  oder  Käse 
nennt.  Man  geniefst  die  weifsen  Knospen  und  auch  die 
zarten  Blütenäste.  Man  mufs  den  Blumenkohl  sorgfältig 

*)  Zeitschrift  für  Biologie.  Bd.  15.  S.  150. 

3)  Th.  Wiel,  Diät.  Kochbuch.  S.  145.  4.  NuH. 
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„ausputzen“,  cla  man  sehr  oft  kleine  Schnecken,  Raupen 
und  Blattläuse  darin  findet.  Er  bildet  ein  sehr  verdauliches 
Gemüse,  jedoch  kann  man  ihn  wegen  seines  etwas  faden 
Geschmackes  als  solches  nicht  gut  oft  nach  einander  essen, 
zur  Fleischsuppe  besser.  Zu  den  so  beliebten  und  nahr- 
haften Kräutersuppen  (ä  la  Julienne)  nimmt  man  Fleisch- 
extrakt- oder  Knochen-Bouillon  mit  Blumenkohl,  Möhren, 
Wirsing,  Sellerie,  Porree,  Petersilie,  Kappus,  Kohlrabi,  Zwie- 
beln und  etwas  Butter  oder  sonstiges  gutes  Fett. 

Der  Spargelkohl,  Bröckelkohl  oder  Broccoli  ist  dem 
Blumenkohl  sehr  ähnlich.  Seine  Blütenstengel  werden  mit- 
unter wie  Spargel  zubereitet.  Man  hat  weifsen,  violetten 
und  schwarzen  Broccoli.  In  Italien,  im  südlichen  Frankreich 
und  England  baut  man  ihn  viel  an,  bei  uns  in  Deutschland 
gerät  er  nicht  überall  gut. 

Der  Winterkohl,  Kraus-,  Braun-,  Grün-,  Blaukohl, 

plattdeutsch  Moos , Brassica  oleracea  acephala , von  denen 
es  hohe  und  niedrige,  feine  und  grobe  Sorten  giebt,  gehört 
zu  den  offenen  Blätterkohlsorten.  Durch  den  Frost  im 
Winter  bildet  sich  ein  Teil  des  Stärkemehls  in  Zucker  um 
und  der  Kohl  wird  jetzt  erst  recht  wohlschmeckend  und 
zart.  Etwas  Essig  verbessert  den  Geschmack  noch  bedeu- 
tend. Einige  lieben  auch  Zucker,  süfse  gebratene  Kastanien 
oder  Winterbirnen  zum  Grünkohl,  oder  eine  Spur  geriebene 
Muskatnufs,  Schweinebraten  oder  Mettwurst  pafst  am  besten 
dazu.  Der  Grünkohl  ist  das  nahrhafteste  Grüngemüse. 
Den  Stengel  oder  „Strunk“  des  Grünkohls  läfst  man  im 
Boden  stehen,  da  er  im  Frühjahr  Sprossen  treibt,  die  ein 
angenehmes  Frühgemüse  liefern  („Sprudelmoos“). 

De»’  Bosenkohl,  Sprossen-  oder  Brüsseler  Kohl,  B. 
d.  polifera,  besitzt  einen  hohlen  geraden  Strunk.  In  den 
Blattwinkeln  bilden  sich  zarte  haselnufs-  bis  wallnufsgrofse 
Knospen  (Rosen),  welche  das  sehr  beliebte  Gemüse  liefern. 
Im  August  oder  September  schneidet  man  die  Spitze  des 
Strunkes  aus,  weil  sich  die  Knospen  dann  besser  entwickeln. 
Strünke,  die  man  auf  bewahren  will,  werden  mit  der  Wurzel 
ausgehoben,  entblättert  und  im  Keller  in  Erde  eingepflanzt. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  25 
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Wie  den  Rosenkohl,  so  rechnet  man  auch  den  Butter- 
kohl  und  den  Spitzkohl  oder  Zuckerhut  zu  den  feineren 
Kohlarten. 

Der  Schnittkohl,  Kohlkeimchen,  Brassica  napus,  ist 
die  krausblätterige  Spielart  des  Winterkohlraps.  Er  ist  dem 
Braunkohl  ähnlich  und  kommt  an  die  Reihe,  wenn  im  Früh- 
jahr die  Zeit  des  eigentlichen  grünen  (braunen)  Winterkohls 
vorüber  ist.  Man  schneidet  die  kleinen  Pflanzen  wie  Spinat  ab. 

Zu  dem  Blätterkohl  mit  Köpfen  gehören: 

Das  Kopfkraut,  Brassica  oleracea  capitata,  auch  Kraut 
schlechthin  genannt.  Man  hat  grünes  (weifses)  und  rotes 
Kraut,  runde  und  spitzere  Köpfe,  frühe  und  späte  Sorten. 

Das  Weifskraut,  Weifskohl,  Kappes,  Kappus  ifst 
man  als  frisches  Gemüse  oft  mit  Möhren  zusammen  und 
als  kalten  oder  warmen  Kappessalat.  Im  Herbst  werden 
die  kegelballdicken  Köpfe  gehobelt  und  mit  Salz  in  Fässer 
eingestampft.  Der  Weifskohl  enthält  ziemlich  viel  gärungs- 
fähige Kohlehydrate,  darunter  etwa  Zucker,  welche 

durch  einen  Gärungspilz  in  Milchsäuregärung  übergehen. 
Nach  einigen  Wochen  bilden  sich  Milchsäure  und  etwas 
Essigsäure,  welche  die  Faser  des  Sauerkrauts,  dieser 
deutschen  Nationalspeise,  bedeutend  weicher,  lockerer  und 
verdaulicher  machen.  Im  Dezember,  Januar  und  Februar 
ist  das  Sauerkraut  am  wohlschmeckendsten.  Man  mufs  sich 
nur  vor  zu  grofsen  Mengen  und  zu  viel  Fett  hüten.  Im 
März,  April  und  Mai  entwickeln  sich  aufser  den  genannten 
Säuren  auch  noch  Buttersäure  in  mehr  oder  weniger  be- 
deutender Menge.  — Man  mufs  das  zu  saure  Sauerkraut 
vor  dem  Kochen  gehörig  auswässern,  auch  empfiehlt  es  sich, 
nach  dem  Essen  einen  Drittel  Theelöffel  Natron  bicarboni- 
cum  einzunehmen,  um  einer  Magenübersäuerung  vorzubeu- 
gen. Die  Milchsäure  hat  nämlich  eine  bedeutend  geringere 
verdauende  Kraft  als  die  normale  Salzsäure  des  Magens.  — 
Mit  Pilzen  besetztes,  kahmiges,  fade  riechendes  und  schmek- 
kendes  Sauerkraut  ist  zu  verwerfen.  — In  einigen  Gegenden 
Deutschlands  macht  man  aus  Weifskraut  und  ausgeprefsten 
Weintraubenbeeren  das  sogenannte  Tresternkraut.  In 
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Thüringen  fertigt  man  aus  dem  Kappes  durch  Einmachen 
sogenanntes  Kamst-,  Kamst-  oder  Briihkraut  an. 

Die  mittelgrofsen  Sorten  Weifskohl  mit  festen  Köpfen, 
dünnen  Rippen  und  mittelstarken  Blättern  geben  das  beste 
Sauerkraut  ab1). 

Zum  Kappessalat  nimmt  man  Köpfe  mit  dünnen  Blät- 
tern, welche  man  hobelt  oder  in  schmale  Streifen  schneidet. 
Kalten  Salat  macht  man  mit  Essig  und  Baumöl,  Pfeffer  und 
Salz  an,  zum  warmen  pafst  am  besten  eine  Speck-Mehlsauce 
mit  oder  ohne  Zwiebeln. 

Zu  Dämpfkraut  nimmt  man  gern  feste  Köpfe,  die  locke- 
ren gebraucht  man  zu  Gemüse.  In  der  westfälischen  Küche 
zerkleinert  man  die  Blätter  nur  wenig  und  kocht  sie  mit 
Kartoffeln  oder  mit  Kartoffeln  und  Möhren  (Wurzeln,  Münster- 
scher Potthast)  in  einem  Topfe.  In  der  rheinischen  Küche 
werden  die  Blätter  gewöhnlich  gehackt  und  für  sich  gekocht, 
oft  auch  mit  etwas  geriebener  Muskatnufs  bestreut.  Die 
besten  Zuthaten  sind  Fleischbrühe,  Fleischextrakt,  Rindfleisch 
mit  Knochen,  eine  Schinkenhacke,  Schweineschwarten  u.  dgl. 
Mit  einfachem  Salzwasser  gekocht  ist  der  Kappes  viel 
leichter  verdaulich,  man  mufs  sich  nur  erst  an  den  ein- 
facheren Geschmack  gewöhnen. 

Das  Blau-  oder  Rotkraut,  der  rote  oder  bayerische 
Kappes  gilt  für  etwas  schwerer  verdaulich  als  das  AVeifs- 
kraut.  Kocht  man  ihn  mit  Salzwasser,  so  geht  seine  rote 
Farbe  in  eine  blaf'sbläuliche  über,  da  das  Kochsalz  des  Handels 
nie  chemisch  rein  ist,  sondern  stets  etwas  Alkalien  enthält. 

Alle  Krautsorten  eignen  sich  für  längere  Aufbewahrung. 
Man  reiht  sie  an  Bindfaden  und  hängt  sie  im  Keller  auf 
oder  legt  sie  einzeln  auf  Lattengestelle  oder  Stroh. 

Der  Wirsing,  Savoyer-,  Herz-,  Börskohl,  Börsch 
oder  Welschkraut,  Brassica  oleracea  sabauda,  hat  gerunzelte 
blasige,  zu  einem  lockeren  Kopfe  geschlossene  Blätter.  Er 
gicbt  ein  weiches  zartes  Gemüse  ab. 

x)  Nach  Yoit  enthält  das  Sauerkraut  93.5 ~ Wasser,  1{J  Eiw., 
0.2  ;i  Fett  und  4.6  g Kohlehydrate.  Je  saurer  es  wird , desto  mehr 
geht  von  den  KH  in  Milchsäure  über. 
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Für  den  Wintervorrat  rechne  man  auf  20—25  Kilo 
Kappes  auf  den  Kopf  der  Haushaltung  zu  Sauerkraut. 
Aufserdern  legt  man  pro  Kopf  5 Stück  weifsen  und  3 Stück 
roten  Kappes  zum  Frischessen  ein1). 

An  die  Kohlarten  reihen  sich  die  Spinatgewächse  an. 

Der  Gartenspinat,  Spinavia  oleracea,  wurde  von  den 
Arabern  nach  Spanien  gebracht.  Er  zeichnet  sich  vor  allen 
Gemüsen  aus  durch  seinen  hohen  Gehalt  an  Kalkphosphaten 
und  Eisen.  Da  er  aufser  44$  Kohlehydraten  auch  noch 
Über  3$  wirkliche  Eiweifssubstanzen  enthält,  so  gehört  er 
zu  den  nahrhaftesten  Gemüsen.  Man  rnufs  ihn  aber  zuerst 
abkochen  und  fein  zerhacken.  Sehr  gut  schmecken  Rühr- 
eier zum  Spinat.  Das  Spinatgrün  wird  auch  wohl  zum 
Färben  anderer  Speisen  benutzt,  Die  feinste  Sorte  soll  der 
Neuseeländische  Spinat  sein. 

Ein  billigeres  Ersatzmittel  für  Spinat  liefert  uns  der 
wilde  Spinat,  die  Zucker-  oder  Gartenmelde,  Artiplex 
hortense. 

Aus  jungen  Brennesseln  (Urtica  urens),  Schafgarbe 

l)  Zur  Überwinterung  der  Gemüse  hat  sich  in  neuester  Zeit 
eine  Methode  bewährt,  die  allseitige  Beachtung  verdient  Wenn  man 
die  Krautköpfe , Kohlrabi  und  dgl.  mit  den  Wurzeln  aus  der  Erde 
genommen  und  die  gröfseren  gelben  oder  beschädigten  Blätter  ent- 
fernt hat,  stellt  man  diese  Pflanzen  an  eine  trockene  oder  sonnige 
Stelle,  aber  mit  den  Köpfen  nach  unten,  um  sie  vollständig  trocken 
werden  zu  lassen.  Dann  macht  man  in  einer  geschützten  Lage,  wo 
der  Boden  nicht  gedüngt  war  und  Avelche  frei  von  Unkraut  und  von 
Fäulnifs  erzeugenden  Stoffen  ist,  reihenweise  30  cm  tiefe  Gräben  und 
legt  das  Gemüse  schicbtenweise  so  hinein,  dafs  die  Köpfe  nach  un- 
ten und  die  Wurzeln  nach  oben  zu  liegen  kommen  und  eine  Pflanze 
nicht  die  andere  berührt.  Nach  Beendigung  dieser  Arbeit  wirft  man 
die  Gräben  mit  der  herausgenommenen  Erde  zu  und  deckt,  um  die 
Kasse  von  Kegen  und  Schnee,  welche  nachteilig  einwirken  wüi'de, 
abzuleiten , eine  45  cm  hohe  Rippe  von  Erde  darüber,  indem  man 
beiderseits  noch  durch  aufgeworfene  Gräben  das  Wasser  abzuleiten 
sucht.  Auf  diese  Weise  bewahrt,  halten  sich  sogar  Küchenpflanzen, 
die  wie  Sellerie,  Endivie  u.  s.  w.,  sehr  leicht  der  Fäulnis  unterliegen, 
den  ganzen  Winter  hindurch  gesund  und  schmackhaft.  Während 
man  bei  dem  Auf  bewahren  dieser  Gemüse  im  Keller  fortwährend 
viele  Arbeit  mit  dem  Fortnehmen  des  Schimmels,  der  gelben  Blätter 
und  dem  Umlegen  hat,  ist  liier  alle  Arbeit  mit  dem  Einlegen  abge- 
than,  nur  bat  man  noch  die  Vorsicht  zu  gebrauchen,  dafs  man  bei 
dem  Herausnehmen  zur  Verwendung  dieser  Pflanzen  stets  an  einem 
Ende  des  Grabens  beginnt,  weiter  fortfahrt  und  die  Öffnung  wieder 
sachgemäfs  zu  verschliefsen  sucht. 
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(Achillea)  und  Gartenmelde  bereitet  man  in  einigen  Gegen- 
den ein  als  „Grünkraut“  bekanntes  Frühlingsgemüse. 

Der  Garten  mangold,  Heils  oder  römischer  Kohl, 
Beta  vulgaris  cicla,  gehört  zu  den  Runkelrüben.  Man  ge- 
niefst  die  jungen  Blätter  als  Schnittmangold  wie  Spinat  oft 
mit  Sauerampfer  gemengt.  Die  Blattrippen  können  wie 
Spargel  zubereitet  oder  auch  geschält  und  zerschnitten  wie 
grüne  Schnittbohnen  eingemacht  werden. 

Der  Sauerampfer,  Säuerling,  Rumex  acetosa,  wird 
gewöhnlich  an  den  Rändern  der  Gartenbeete  angepflanzt 
und  mitunter  zu  Gemüse,  häufiger  jedoch  mit  Kerbel  zu- 
sammen foder  für  sich  allein  als  sehr  wohlschmeckende 
Suppeneinlage  benutzt,  ln  Frankreich  kocht  man  ihn  oft 
mit  Salz  zu  einem  dicken  Mus  ein,  welches  auch  für  den 
Winter  aufbewahrt  wird.  Er  enthält  Oxal-  oder  Kleesäure. 

Der  Gartenkerbel  oder  Körbel,  Anthriscus  cerefolium, 
dient  teils  als  Suppengewürz , teils  zu  Gemüse  und  Salat. 
Er  hat  Ähnlichkeit  mit  der  Hundspetersilie. 

Die  Petersilie,  Apium  petroselinum  verwendet  man 
vielfach  in  der  Küche  teils  als  Gewürz  in  Suppen  und  zu 
Kartoffeln,  teils  zum  Garnieren  von  Salaten  und  anderen 
Speisen,  teils  als  spinatähnliches  Gemüse.  Man  sollte  nur 
die  krausblätterigen  sogenannten  gefüllten  Sorten  anbauen. 
Um  auch  im  Winter  immer  Schnittpetersilie  zu  haben,  be- 
deckt man  ein  Beet  mit  Stroh  oder  Mistbeetkästen  mit 
Fenstern  oder  man  setzt  die  Pflanzen  in  Kasten  an  eine 
helle  Stelle  im  Gemüsekeller  oder  im  Zimmer  hin.  Der 
Petersiliensamen  wirkt  harntreibend. 

Die  Hunds-  oder  Glanzpetersilie  unterscheidet  sich 
von  der  Gartenpetersilie  durch  den  Glanz  und  den  unange- 
nehmen knoblauchähnlichen  Geruch  der  zerriebenen  Blätter. 

Der  an  Gräben  und  Sümpfen  wachsende  giftige  Wasser- 
schierling, Gicuta  virosa,  verrät  sich  ebenfalls  schon  durch 
seine  üble  Ausdünstung,  so  dafs  Verwechselungen  mit  Pe- 
tersilie schon  allein  dadurch  vermieden  werden  können. 

Der  Gartenportulak,  Bürgel-  oder  Burzelkraut  ist 
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ein  selteneres  Gemüse,  welches  mitunter  zu  Gemüse,  Salat 
und  zur  Suppeneinlage  verwendet  wird. 

Der  Spargel,  Asparagus  officinalis,  ist  eines  der  feinsten 
und  wohlschmeckendsten  Gemüse.  Durch  seinen  starken  As- 
paragingehalt  wirkt  er  harntreibend1)  und  teilt  dem  Harn 
einen  eigentümlichen  Geruch  mit.  Man  „sticht“  die  fleischi- 
gen . jungen , zarten  Spargelsprossen  im  Frühjahr  täglich, 
wenn  das  Köpfchen  eben  aus  der  Erde  herauswachsen  will. 
Läfst  man  sie  einige  Gm.  hoch  werden,  so  wird  der  Kopf 
grün,  bitter,  holzig  und  schon  nach  -wenigen  Tagen  unge- 
niefsbar.  Die  sogenannten  Riesenspargel  sind  viel  dicker 
und  stärker  als  die  gewöhnlichen,  haben  aber  sonst  keinen 
Vorzug.  Man  kann  den  Spargel,  der  in  besonderen  gut  ge- 
düngten Beeten  gelegt  werden  mufs,  erst  im  dritten  Jahre 
stechen  und  gebrauchen.  Spargelfleischsuppe,  Spargel  mit 
ausgelassener  Butter  und  Spargelgemüse  sind  gleichmäfsig 
beliebt.  Der  Spargel  wird  auch  vielfach  in  Büchsen  eingemacht. 

In  einigen  Gegenden  werden  auch  die  Sprossen  des 
Hopfens  als  Hopfenspargel  oder  Hopfenkeimclien  bezeich- 
net zu  Salat  und  Gemüse  benutzt. 

Die  echte  oder  Gartenartischocke,  Cynara  scolymus, 
bildet  in  Südeuropa  mehrere  Monate  im  Frühjahr  das  all- 
gemeinste Gemüse  für  alle  Schichten  des  Volkes.  Die  kugel- 
runden Artischocken  sollen  die  besten  sein.  Man  geniefst 
die  wallnufs-  bis  hühnereidicken  fleischigen  grünen  Blüten- 
köpfe, so  lange  sie  noch  geschlossen  sind,  meistens  gekocht 
mit  einer  Butter-  oder  Rahmsauce  zu  Ragouts.  Die  Arti- 
schocke gehört  zu  den  Distelpflanzen  und  hat  im  Geschmack 
Ähnlichkeit  mit  grünen  Spargelköpfen.  In  unserem  Klima 
kommt  sie  nicht  recht  fort. 

Von  der  spanischen  Artischocke,  Kardone  oder  Kar- 
den, Cynara  cardunculus,  bereitet  man  die  fleischigen  Blatt- 
stiele wie  Spargelgemüse  zu.  Auch  gebraucht  man  sie  zu 
Ragouts  und  zu  warmen  und  kalten  Salaten,  wie  die  echte 
Artischocke. 


1)  Neuerdings  wird  diese  Eigenschatt  wieder  bestritten. 
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Der  off'izinelle  Rhabarber  wächst  am  Himalaja.  Man 
zieht  in  Gärten  aber  auch  einige  Rheumarten,  z.  ß.  Rheum 
nudulatum  hybritum.  wegen  der  Gröfse  und  Schönheit  ihrer 
Blätter  und  Blüten.  Die  jungen  markigen  und  saftigen 
Blattstiele  (nicht  die  hohlen  Blütenstengel)  schält  man,  schnei- 
det sie  in  kleine  Stücke  und  macht  Mus,  Kompots,  Kuchen,  ja 
sogar  Wein  davon.  Im  April,  Mai  und  Juni  kann  man  sich 
dieses  durch  seinen  Kleesäuregehalt  so  angenehm  stachelbeer  - 
ähnliche  Kompot  schon  verschaffen.  Kocht  man  die  Blatt- 
stiele erst  einmal  ab,  so  brauchen  sie  nicht  so  viel  Zucker. 
Wenn  man  den  Rhabarber  durch  Überdecken  mit  Sand,  Erde 
oder  Töpfen  bleicht,  so  wird  er  zarter  und  weniger  sauer. 
Die  gebleichten  Stengel  braucht  man  nicht  zu  schälen. 

Der  Meer-  oder  Seekohl,  Crambe  maritima,  ist  keine 
Kohlart,  sondern  ein  Nufsschötchengewächs.  Diese  See- 
strandspflanze wächst  an  der  Nord-  und  Ostsee.  Die  jungen 
Sprossen  und  ersten  Blätter  geben  gebleicht  uud  unge- 
bleicht ein  an  der  See,  namentlich  auch  in  England,  sein- 
beliebtes  Frühlingsgemüse  ab1). 

Die  grünen  Blattsalate  sind  neben  den  Gurken  unsere 
wasserreichsten  Gemüse.  Sie  enthalten  fast  95  $ Wasser, 
2.5%  Kohlehydrate,  1.5$  N-Substanz  und  ebensoviel  Fett, 
Holzfaser  und  Asche. 

Der  Lattich-  oder  Gartensalat,  Lactuca  sativa,  hat 
mehrere  Spielarten : 

a)  Kopfsalat-  oder  Staudensalat.  Guter  Kopfsalat  ist 
unbestritten  die  Krone  aller  Salate.  Der  Wintersalat  hat 
ein  nicht  so  zartes  Blatt  und  nicht  so  feste  Köpfe  als  der 
Sommersalat.  Ersterer  hat  rötliche  Punkte  auf  den  Blättern. 
Eine  sehr  gute  Sorte  ist  der  Blutforellen-Salat  mit  gröfseren 
roten  Flecken.  Das  Aufschiefsen  des  Kopfsalates  soll  sich  durch 
halbes  Durchschneiden  des  Wurzelstrunks  vermeiden  lassen2). 

.’)  ü16  jun8erl  grünen  Gartenerbsen  und  grofsen  Bohnen  so- 
wie die  grünen  Schnittbohnen  sind  bereits  unter  den  Hülsenfrüchten u 
besprochen. 

. a)  Dfr  Kopfsalat  enthält  einen  narkotischen  Bitterstoff,  Lac- 
tucarium , in  kleinen  Mengen.  Schon  Galen  glaubte  von  einem 
Lattichkopf,  des  abends  genossen , die  Wirkung  einer  kleinen  Gabe 
Opium  zu  erlangen. 
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b)  Der  römische  oder  Bindesalat,  Sommer-  oder 
Forellenendivien,  Lactuca  sativa  longifolio,  hat  lange 
schmale  Blätter,  welche  man  zusammenbindet,  damit  die 
inneren  Blätter  bleichen. 

Eine  besondere  Abart,  der  Spargelsalat,  welcher  in 
Süddeutschland,  Frankreich,  Italien  u.  s.  w.  mehr  verbreitet 
ist  als  in  Norddeutschland,  wird  auch  zu  Gemüse  verwendet. 
Die  Stengel  oder  „Strünke“  lassen  sich  wie  Spargel  zube- 
reiten oder  wie  Salzbohnen  einmachen.  Diese  eingesalzenen 
„Strünke“  bilden  namentlich  in  Hessen  ein  sehr  beliebtes 
Gemüse. 

c)  Der  Schnitt-,  Stech-  oder  Rupfsalat.  Man  kann 
diese  Salatart  immer  wieder  nachschneiden. 

Der  Endiviensalat  oder  Winterendivien,  Cichorium 
endivia,  läfst  sich  im  Keller  wochenlang  aufbewahren.  Die 
Blätter  der  Endivien  breiten  sich  am  Boden  aus  und  sind 
von  Natur  hart  und  bitter.  Man  mufs  deshalb  die  Pflanze 
zusammenbinden,  wenn  sie  fast  ausgewachsen  ist,  um  sie 
zu  bleichen,  da  die  Blätter  dann  weifs,  süfs  und  zart  wer- 
den. Man  unterscheidet  glatt-  oder  breitblätterige  Endivie 
(Escariol)  und  krause  oder  Moosendivie.  Die  erstere  Sorte 
hält  sich  im  feuchten  Keller  am  längsten.  Die  grofse  Volks- 
tümlichkeit des  Endiviensalats  geht  auch  aus  dem  bekannten 
Sprichwort  hervor:  „Endiviensalat  schadet  dem  Doktor  einen 
Dukat.“ 

Der  gemeine  Feldsalat,  Rapunzel,  Rabinsclien,  Riefs- 
chen,  Schafmäulchen,  Schmalzkraut,  Feldmännchen,  Korn- 
salat, Valerianella  olitoria  oder  carinata,  wird  vielfach  in 
Gärten  angebaut,  wächst  aber  auch  bei  uns  wild.  Man 
kann  diese  Salatpflanze  mit  ihren  büscheligen  oder  rosetten- 
förmigen Blättern  schon  im  Spätwinter  und  im  Anfänge 
des  Frühjahrs  in  Gebrauch  ziehen.  — Von  der  französischen 
Rapunzel,  Campanula  rapunculus,  geniefst  man  aufser  den 
zarten  Blättern  auch  die  Wurzel  zu  Salat. 

Die  Gartenkresse,  Lepidium  sativum,  wächst  sehr 
schnell.  Man  mufs  die  Pflanze  abschneiden,  wenn  sie  ganz 
jung  und  zart  ist,  da  sie  später  zu  bitter  wird.  Sie  wird 
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noch  am  häufigsten  unter  Lattichsalat  gemengt  gegessen. 
In  Süddeutschland  macht  man  auch  einen  sehr  wohlschmek- 
kenden  Frühjahrssalat  an  aus  Gartenkresse,  nudelartig  ge- 
schnittenen Boretschblättern  und  in  Scheiben  geschnittenen 
eingesalzenen  Radieschen. 

Die  Brunnenkresse,  Nasturtium  otFicinale,  die  in 
Brunnen,  in  klaren  Quellen  und  Bächen  wächst,  sowie  auch 
die  Bachbunge,  Veronica  beccabunga,  benutzt  man  wie  die 
Gartenkresse. 

Der  sogenannte  gemischte  Pflanzensalat  besteht  aus 
Endivien,  Gurken,  harten  Eiern,  Kartoffeln,  Senf,  Essig, 
Pfeffer,  Öl,  Salz,  Zwiebeln  und  dgl.  Endivien  und  Kresse 
passen  mehr  zu  den  fetteren,  Lattich  und  Kopfsalat  mit 
ihren  zarten  Blättern  mehr  zu  den  mageren  Bratensorten.  — 
Schinken  und  Mehlpfannkuchen  mit  Eier-  oder  Specksauce 
mit  Zwiebeln  sind  ebenfalls  sehr  beliebte  Salatzuthaten. 
Etwas  Bratensauce  giebt  den  grünen  Salaten  einen  sehr  an- 
genehmen Geschmack.  — Die  Kresse  ist  nach  Wiel  ein 
Spezifikum  für  vollsaftige  Hämorrhoidarier.  — Der  Bohnen- 
salat kann  wegen  des  grofsen  Gehaltes  an  Kalksalzen  viel 
Essig  vertragen.  — Beim  Salatanmachen  soll  man  zuerst 
das  Salz  aufstreuen,  das  Öl  zugiefsen,  dann  umrühren,  und 
schliefslich  den  Essig  zutröpfeln  und  zum  zweiten  Male 
tüchtig  rühren.  „Nimm  Salz  wie  ein  Weiser,  Essig  wie 
ein  Geizhals,  Öl  wie  ein  Verschwender  und  mische  wie  ein 
Narr“  lautet  eine  alte  bewährte  Salatbereitungsregel.  Salate, 
welche  stark  kühlen,  haben  Pfeffer  nötig,  z.  B.  Gurkensalat, 
doch  hüte  man  sich  vor  dem  zu  vfel.  — Die  Säuren  er- 
leichtern die  Verdauung  der  Eiweifskörper  des  Salates  selbst, 
des  dazu  genofsenen  Bratens  und  der  harten  Eier.  Man 
läfst  die  „angemachten“  Salate  deshalb  auch  eine  Zeitlang' 
„ziehen“. 

Unter  den  Saftfrüchten  ist  die  gemeine  Gurke  oder 
Kumkumer,  Kümerling,  Cucumis  sativus,  die  am  meisten 
verbreitete.  Bei  ihrem  hohen  Wassergehalt,  95.60$,  bildet 
sie  eine  sehr  angenehm  kühlende  Frucht  in  der  heifsen 
Jahreszeit.  Sie  ist  auch  von  der  frühesten  bekannten  Pe- 
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riode  der  Weltgeschichte  an  in  Gebrauch  gewesen1).  Die 
Zeit  ihrer  vollkommenen  Reife  ist  nach  Alcott  sehr  kurz, 
und  beträgt  wahrscheinlich  nur  wenige  Stunden.  Zögert 
man  zu  lange,  so  findet  sich  Säure  und  Bitterstoff  ein , ilst 
man  sie  zu  früh,  so  fehlt  der  Zuckerstoff,  die  Süfse.  Die 
Melone  und  der  Kürbis  verhalten  sich  in  dieser  Beziehung 
ganz  ähnlich  wie  die  Gurke.  Die  Gurke  wird  auf  mannig- 
fache Art  in  der  Küche  für  den  Genufs  zubereitet.  Wenn 
sie  gerade  genau  reif  ist,  soll  man  sie  ganz  gut,  wie  die 
Melone,  ohne  jegliche  Zuthat  roh  efseti  können.  Die  Schale 
entfernt  man  von  den  rohen  Gurken  und  schneidet  auch 
die  Spitzen  mit  den  Stengelenden  ab , weil  diese  Teile  zu 
viel  schlechtschmeckende  und  abführende  Bitterstoffe  ent- 
halten. Eisenhaltige  Erde,  zu  viel  Rindviehdünger  und 
zu  langes  Liegenlassen  machen  die  Gurken  bitter.  Gewöhn- 
lich schneidet  man  die  rohe  Frucht  im  fast  reifen  Zustande 
in  dünne  Scheibchen  und  setzt  sie  mit  Essig,  etwas  Pfeffer 
und  Salz  zu  frischem  Gurkensalat  an.  Man  giebt  dazu  ge- 
kochtes oder  gebratenes  Fleisch,  Pfannkuchen  oder  kalten 
Kartoffelsalat.  — Im  Orient  trocknet  man  die  in  Stücke 
zerschnittenen  Gurken  an  der  Sonne  oder  durch  künstliche 
Wärme  und  vermahlt  sie  alsdann  zu  einem  groben  Mehle, 
welches  mit  Öl,  Butter  oder  einem  anderen  Fett  zusammen 
gegefsen  wird.  — Den  gröfsten  Teil  der  halb-  oder  fast 
reifen  Gurken  macht  man  für  den  Winter  ein  und  bezeich- 
net diese  Konserven  je  nach  dem  ausschliefslichen  oder 

1 ) Seltener  verwendete  Salatkräuter  sind  noch: 

I>as  Gurkenkraut,  oder  der  Boretsch,  Borago  officinalis  von 
gurkenähnlichem  Geschmack,  die  jungen  Blätter  der  gemeinen 
Cichorie , Cichorium  intybus.  welche  man  im  gebleichten  Zustande 
auch  Kapuzinerbärte  nennt,  der  Löwenzahn  Taraxacum  oflicinale, 
auch  Ketten-  oder  Kuhblume  oder  Milchbnsch  genannt,  woran  man 
sowohl  die  Spitzen  der  jungen  zarten  Blätter  und  auch  die  Stengel 
benutzt,  so  lange  sie  noch  zart  sind.  Der  Löwenzahn  enhält  auiser 
Bitterstoffen  auch  noch  ziemlich  viel  Inulin.  — In  Frankreich  macht 
man  auch  aus  den  gebleichten  Blattrippen  des  Stauden-  oder  Bleich- 
sellerie , Salat.  — Der  kressenähnliche  Löffelkrautsalat  (Cochlearia 
officinalis)  gilt  als  Spezifikum  gegen  Scorbut.  — Auch  die  Wegebrei  t- 
Blätter,  Plantago  major,  werden  Ende  Mai,  der  Gemüse-Portulak, 
Portulaca  olei’aeea,  Mitte  Juli,  der  weifse  Gänsefuls.  Chenopodium 
album,  Anfang  August  mitunter  als  Salat  gegessen. 
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vorwiegenden  Zusatze  als  Essig-,  Salz-,  Zucker-,  Senf-  oder 
Pfeffergurken.  Kocht  man  die  zum  Einmachen  bestimmten 
grünen  Saftfrüchte  mit  Essig  nach  der  alten  Methode  in 
kupfernen  oder  messingenen  Töpfen , so  erhalten  sie  be- 
kanntlich eine  sehr  hübsche  hellgrüne  Farbe,  können  aber 
auch  ziemlich  viel  Kupfer  aufnehmen  (Grünspan).  Steckt 
man  eine  Stricknadel  oder  eine  Messerklinge  in  den  Saft, 
so  bildet  sich  nach  1 — 2 Stunden  eine  rotbraune  Kupfer- 
schicht auf  dem  Eisen , während  etwa  zugesetztes  Kupfer- 
vitriol sich  durch  einen  gelblich  grünen  Beschlag  verrät.  — 
Fast  allgemein  macht  man  die  Gurken  gegenwärtig  im  un- 
gekochten rohen  Zustande  ein.  — Reife  Gurken  verwendet 
man  als  Senf-  und  Zuckergurken.  — Die  ganz  kleinen, 
harten,  unreifen  Gurken  sind  zum  Einmachen  am  belieb- 
testen. Man  schält  sie  nicht,  sondern  reibt  sie  mit  einem 
reinen  Tuche  sorgfältig  ab.  — 

Unter  Mixed-picles  ist  ein  Gemenge  eingemachter 
Sachen  zu  verstehen,  als  da  sind:  Kleine  unreife  Gurken, 
grüne  Schnittbohnen,  Salatbohnen,  Blumenkohl,  kleine 
Möhren , grüne  Gartenerbsen , ächte  und  falche  Kapern, 
Perlzwiebelchen,  Senf-  und  Pfefferkörner,  etwas  spanischer 
Pfeffer,  Nelken,  Lorbeerblätter,  Dill,  Dragon,  Meerrettig 
und  dgl.  mit  dem  nötigen  Essig. 

Für  ein  festliches  Diner  kann  man  sich  solche  Sächel- 
chen in  kleinen  Mengen  allenfalls  gefallen  lassen,  man  wolle 
aber  die  Krankenstube  respektive  den  Tisch  des  chronisch 
Kranken  damit  verschonen. 

Die  fast  reife  frische  Gurke  mit  wenig  Essig  und  Salz 
als  Salat  bereitet  ist  im  übrigen  durchaus  nicht  schwer- 
verdaulich oder  schwerbekömmlich,  wenn  sie  nicht  im  Über- 
mafs  genossen  wird.  Sehr  häufig  aber  werden  bei  Sommer- 
ausflügen an  Tagen  mit  Gewitterluft  noch  unreifes  Obst, 
saures  halbzcrsetztes  Bier,  oder  dito  Milch,  dicke  Milch, 
Stippmilch  und  andere  säurebildende  leichtzersetzliche 
Speisen  und  Getränke  dazu  in  den  grofsen  Speiseschrank, 
genannt  Magen,  eingepackt  und  dieses  Sammelsurium  bildet 
dann  allerdings  ein  richtiges  Cholera-Futter. 
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Der  Kürbis,  Cucurbita  pepo,  stammt,  wie  die  Gurke, 
aus  dem  Orient.  Er  hat  viele  Spielarten,  darunter  den 
Flaschenkürbis  oder  die  Calabasse,  welche  den  Indianern 
in  Amerika  leichte  hartschalige  Trinkflaschen,  Löffel  und 
andere  Efsgeräte  liefert.  Einzelne  Exemplare  des  Kürbis 
können  ein  Gewicht  von  mehr  als  50  kg  erreichen.  In 
Südungarn,  England,  Frankreich  und  Nordamerika  bildet  er 
ein  geschätztes  Nahrungsmittel.  Am  Rhein  dient  er  häufig 
zur  Schweinemast.  Er  läfst  sich  auch  überwintern.  Der 
grofse  Türkenbund  mit  siifsem  festen  Fleisch  hält  sich  im 
Winter  länger  als  andere  Sorten.  Der  Kürbis  enthält  fast 
dreimal  so  viel  Nahrungsstoffe  als  die  Gurke  und  ist  ebenso 
nahrhaft,  als  die  Melone,  verdient  also  die  bei  uns  gebräuch- 
liche Verachtung  nicht.  Er  findet  Verwendung  wie  die  Gurke, 
kann  aber  auch  zu  Suppen  und  Mas  verkocht  werden. 

Die  Meloue,  Cucumis  melo,  ist  eine  südliche  Frucht1), 
welche  in  Südeuropa  besonders  auf  den  griechischen  Inseln 
und  in  Amerika  vielfach  angebaut  wird.  In  den  kälteren 
Ivlimaten  kommt  sie  meistens  nur  in  Mistbeeten  fort.  Sie 
ist  eine  kühlende,  durstlöschende,  wohlriechende,  der  Ananas 
ähnlich  schmeckende  edle  Saftfrucht,  welche  am  häufigsten 
für  sich  allein  oder  mit  Zucker  und  etwas  Ingwer  zum 
Nachtische  gegessen  wird.  Die  erste  Speise,  welche  der 
bekannte  amerikanische  Hungerkünstler  Dr.  Tann  er  nach 
40 tägigem  Fasten  wieder  zu  sich  nahm,  war  eine  grofse 
Melone.  Man  hat  Melonen  mit  weifsem,  gelblichem,  grün- 
lichem und  rötlichem  Fleisch  und  unterscheidet  Netz-, 
Warzen-,  Zucker-,  Muskat-,  und  orientalische  Melonen.  Die 
grünfleischigen  sind  die  besten.  Man  verwendet  die  Melonen 
auch  zum  Einmachen,  zu  Suppen,  Kompots  und  Gefrorenem. 

Die  oft  über  15  kg  schwere  Wassermelone,  Cucumis 


')  Die  Netzmelonen  wurden  schon  vor  Plinius  Zeiten  in  Eu- 
ropa kultiviert.  Die  Pacher  zwischen  den  Netzen  sind  anfangs  grün, 
später  hellgelb.  2 Tage  nach  dem  Pflücken  mufs  man  sie  essen, 
später  sind  sie  wässerig.  — Die  Cantaluppen  kamen  1495  unter 
Karl  VIII.  aus  Armenien  nach  Italien.  Sie  werden  nach  dem  Pflücken 
schnell  mehlig.  — Gepulverte  Melonenwurzel  mit  Honig  ist  ein 
Brechmittel. 
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citrullus,  ist  ein  in  Südeuropa  beliebtes  Volksnahrungsmittel. 
Sie  hat  ein  rötliches,  süfsliches,  kühlendes,  saftiges  Fleisch. 

Das  schwammige  Mark  der  Coloquintlie , Cucumis 
colocynthis,  enthält  einen  Bitterstoff  und  ein  Harz,  welche 
stark  abführende  und  harntreibende  Wirkungen  entfalten. 

Der  Liebesapfel  oder  die  Tomate,  auch  Paradies, 
Adams-  oder  Goldapfel  genannt,  Solanum  lycopersicum, 
stammt  aus  Südamerika.  Die  rote  Frucht  hat  in  ihrer 
Schale  einen  oder  mehrere  Eindrücke,  als  ob  hineingebissen 
worden  wäre.  In  Südeuropa,  England  und  Amerika  il'st 
man  sie  entweder  für  sich  als  Gemüse  oder  als  Sauce, 
Tomatensauce,  zu  anderen  Speisen  oder  auch  zu  Suppen. 
Die  Liebesäpfel  schmecken  angenehm  säuerlich.  Wenn  man 
die  Tomaten  in  Wasser  weichkocht  und  die  durchgesiebte 
Masse  eindickt,  so  gewinnt  man  ein  Extrakt,  welches  sich 
vorzüglich  für  den  Winter  eignet.  Auch  kann  man  die 
rohen  ganzen  Früchte  in  einer  starken  Salzlake  und  in 
einer  aus  zwei  Teilen  Weifswein  und  einem  Teil  Essig  be- 
stehenden Mischung  aufbewahren , inufs  sie  aber  dann  vor 
dem  Gebrauche  auswässern. 

Neuerdings  konserviert  man  auch  verschiedene  Ge- 
müse, Spargel,  Gurken,  Kraut,  Schnittbohnen,  grüne  Erbsen, 
Kürbis,  Tomaten,  kleingeschnittenes  Wurzelwerk  aller  Art 
(zur  Bereitung  der  sogenannten  französischen  Suppe,  -Ju- 
lienne) in  ausgiebiger  Weise.  In  den  Konserven-Fabriken 
prefst  man  oft  die  getrockneten  Gemüse  in  Kuchen-  oder 
Tafelform  und  bringt  sie  als  komprimierte  Gemüse  in  den 
Handel.  Die  getrockneten  Gemüse  gewinnen  an  Wohlge- 
schmack, wenn  man  sie  nicht  roh  trocknet,  sondern  vor- 
her einige  Male  in  Wasser  aufkochen  läfst.  — In  sehr  voll- 
kommener Weise  ermöglicht  das  Appert’sche  Verfahren 
das  Aufbewahren  der  Gemüse  in  luftdicht  verschlossenen 
Blechbüchsen  oder  Glasflaschen1). 


*)  Beim  Kochen  geht  ein  Teil  der  löslichen  Nahrungsstoffe  der 
Gemüse  zu  Verlust.  Nach  den  Untersuchungen  von  Grouven  (M. 
Ernst,  Kochbuch  S.  329)  beträgt  derselbe  bei  den  grünen  Garten- 
erbsen etwa  l des  Eiweifses,  der  Kohlehydrate  und  der  Salze.  Man 
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In  der  Fabrik  von  Knorr  in  Heilbronn  werden  die 
Gemüse  geputzt  und  in  Maschinen  in  Streifen  geschnitten, 
dann  im  Vacuum-Apparat  leicht  gedämpft  und  schliefslich 
im  Trockenofen  unter  starker  Ventilation  mit  heifser  Luft 
in  6 bis  8 Stunden  getrocknet.  Durch  die  Ventilation  wer- 
den in  einer  Stunde  10  1 frische  heifse  Luft  herangeschafft. 
Es  werden  folgende  Analysen  über  diese  Knorr 'sehen  Ge- 
müsekonserven mitgeteilt : 
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4.84 

1.44 

54.77 

8.65  5.S6 

Sellerie- Wurzeln 

12.88 

12.85 

7.46 

2.17 

55.06 

S.73  8.39 

Sellerie-Blätter 

14.99 

18.81 

16.46 

4.31  36.33 

9 78  15.78 

Diese  Konserven  spielen  in  der  Armee-  und  Marine- 
Verpflegung  schon  eine  bedeutende  Rolle.  Im  Winter  sind 
sie  auch  für  die  Küche  recht  angenehm.  Sie  haben  jedoch 
etwas  von  ihrem  Aroma  und  dem  Wohlgeschmack  einge- 
büfst  und  selbstverständlich  verhältnismäfsig  keinen  höheren 
Nährwert,  als  die  Gemüse  im  frischen  Zustande. 


kann  diesen  Verlust  nur  dadurch  bedeutend  vermindern,  wenn  man 
die  Gemüse  mit  nicht  mehr  Wasser  oder  Fleischbrühe  kocht  oder 
dämpft,  als  gerade  daran  bleiben  soll.  Trotzdem  soll  man  die  Kobl- 
und Spinatarten  stets  abkochen  und  das  Kochwasser  f ortgielsen  we- 
gen der  darin  enthaltenen , die  Gedärme  zwickenden  Stoffe.  Ebenso 
mufs  es  mit  dem  Akkochwasser  der  Bohnen  gehalten  werden,  da  sie 
einen  Extraktivstoff,  Phaseomannit  enthalten,  welcher  unter  Um- 
ständen abführend  wirkt.  — Durch  den  bei  uns  in  Deutschland  last 
allgemein  üblichen  Fett-  und  Mehlzusatz  zum  Gemüse  wird  im  übri- 
gen der  Verlust  an  Nahrungsstoffen  durch  das  etwaige  Abkochen 
mehr  als  ausgeglichen. 


Gemüse  a r t e n 
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Blumenkohl 

Winter-  oder  Grünkohl 

Bosenkohl  

Weifskohl  oder  Kappus 

Sauerkraut  

Kotkraut  oder  roter  Kappus  . . 
Savoyerkohl  oder  Wirsing .... 

Butterkohl 

Spitzkohl  oder  Zuckerhut  .... 

Stengel  der  Steckrübe 

Spinat 

Artischocke 

Sauerampfer 

Petersilie 

Spargel 

S a 1 a t e. 

Kopfsalat 

Komischer  oder  Bindesalat  . . . 

Endiviensalat 

Feldsalat 

Pfeffer-  (Bohnen-)  Kraut 

Löwenzahn  oder  Kettenblume  . 

Brennnessel 

Wegebreitblätter 

Gemüse-Portulak 

Weifser  Gänsefufs 

Sellerieblätter 

Saft  fr  ii  c li  t e 

Gurke  

Kürbis 

Melone 

Liebesapfel  oder  Tomate 

Pilz  e 

Champignon,  frisch 

„ lufttrocken 

Trüffel,  frisch 

* lufttrocken 

Eierschwamm,  frisch 

» lufttrocken 

Speisemorchel,  frisch 

„ lufttrocken 

Lorchel,  Helvella  esculenta  . . . . 

Pfifferling,  frisch 

(Cantharellus  cib.)  lufttrocken 
Steinpilz,  Boletus  edulis 
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90.89  2.48 

0.34 

1.21 

3.34 

0.91 

0.83 

S0.03  3.99 

0.90 

1.21 

10.42 

1.88 

1.57 

85.63  4.83 

0.46 

— 

6.22 

! 1.57 

1.29 

89.97  1.89 

0.20 

2 29 

2 58 

1.84 

1.23 

90.40  1.00 

0 20 

1.00 

3.60 

1.80 

2.00 

90.06  1.83 

0.19 

1.74 

4.12 

1.29 

0.77 

1 87.09  3.81 

0.71 

1.29 

4.73 

1.23 

1.64 

86.96  3.01 

0.54 

1.47 

i 5.72 

1.20 

1.10 

92.60  1.80 

0.20 

; 1.39 

! 2.40 

0.97 

0.64 

92.88  2.00 

I 0.14 

1 

1.94 

1.17 

1.87 

88.47  2.49 

0.58 

0.10 

4.34 

0.93 

2.09 

S1.0S 

92.18  2.42 

0.4S 

17.75' 

0.37 

3.07 

0.66 

1.17 

0.S2 

85.05  3.66 

0.72 

0.75 

6.69 

1.45 

1.68 

93.75  1.79 

0.25 

0.37 

2.26 

1.04 

0.54 

94.33  1.41 

0.31 

2.19 

0.73 

1.03 

92.50  1.26 

0.54 

— 

3.55 

1.17 

0.98 

94.13  1.76 

0.13 

0.76 

1.82 

0.62 

0.78 

93.41  2.09 

0.41 

— 

2.73 

0.57 

0.79 

71.88  4.15 

1.65  1 

2.45 

9.16 

8.60 

2.11 

85.54'  2.S1 

0.69 

— 

7.45 

1.96 

2.30 

82.44  5.50 

0.67 

— 

7.13  1 

1.52 

1.90 

81.44.  2.65 

0.41 

— 

11.19 

2 09 

2.16 

92.61  2.24 

0.40 

, 

2.16 

1.03 

1.56 

SO. 80  3.94 

0.76 

— 

8.93 

3.82 

3.02 

81.57  4.64 

0.79 

1.26 

7.87 

1.41 

2.46 

95.60  1.02 

0.09 

0.95 

1.33 

0.62 

0.39 

90.02  0.74 

0.09 

1.34 

5.99 

1.13 

0.78 

89.87  0.96 

0.28 

0.57 

6.57 

1.05 

0.70 

92.37:  1.25 

0.33 

2.53 

2.05 

1 

0.84 

0.63 

91.28  3.63 

0.28 

1.17 

1.74 

1.39 

0.61 

13.27  36.09 

1.75  : 

11.66 

17.33 

13.87 

6.03 

72.80  8.65 

0.47 

10.73 

5.58 

1.77 

6.66  29.68 

1.5S 

— 37.40 

18.73 

5.95 

86.94i  3.64 

0.31 

— 

6.84 

1.08 

1.29 

20.84  22.05 

1.87 

— 40.9.1 

6.48 

7.S5 

90.00  3.381 

0.15 

— ; 

4.63 

0.S7 

0.97 

1S.23  27.64 

1.23 

" i 

37.86 

7.11 

7.93 

16.36  25.22 

1.65 

• 

13.31 

5.63 

7.S4 

91.91  3.92! 

0.52 

— 

1 17 

1.65 

0.83 

16.48  20.29 

1.15 

— 47.33 

7.91 

6.48 

12.81 36.12 

1.72 

— 37.26 

5.71 

6.38 
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Pilze,  Schwämme,  Flechten  und  Algen. 

Die  efsbaren  Pilze  oder  Schwämme* 1 2 3 4 5 6)  wachsen  an 
schattigen,  feuchten  Stellen,  wo  sich  verwesende  organische 
Stoffe,  abgestorbene  Wurzeln,  Stengel,  Zweige,  Samen  oder 
Blätter  von  Pflanzen  vorfinden.  Ihre  Lebensdauer  ist  kurz, 
meist  nicht  über  14  Tage.  Ihre  Farbe  ist  verschieden,  aber 
nie  reiiigriin,  da  sich  in  ihnen  kein  Chlorophyll  bildet.  Sie 
können  auch  das  Licht  während  ihres  Wachstums  entbehren, 
wovon  der  Speisetrüffel  ein  Beispiel  liefert. 

Man  unterscheidet  Hautpilze,  Bauchpilze,  Schimmel- 
pilze und  Staub-,  Rost  oder  Brandpilze.  Die  vollkommensten 
sind  die  Hautpilze.  Sie  liefern  die  gröfsten  und  zugleich 
die  meisten  efsbaren  und  giftigen  Sorten. 

Die  Hauptteile  der  Hautpilze  sind: 

1.  der  Stiel  oder  Strunk. 

2.  der  Hut,  welcher  teller-,  regenschirm-  oder  keulen- 
förmig aufsitzt.  Wenn  die  Pilze  eben  aus  der  Erde  kommen, 
ist  der  Hut  gewöhnlich  geschlossen  und  fest,  nach  einigen 
Tagen  entfaltet  er  sich  aber  bei  den  meisten  Pilzen  an  der 
unteren  Fläche. 

3.  die  Frucht-,  Sporen-  oder  Schlauchschicht,  welche 
in  ihren  Falten,  Löchern  oder  Stacheln  röhrenförmige 
Schläuche  mit  darin  eingeschlossenen  Sporen  enthält.  — 


1)  Um  die  efsbaren  Pilze  von  den  giftigen  mit  Sicherheit  zu 
unterscheiden,  genügen  allgemeine  Merkmale  durchaus  nicht.  So  ist 
das  bräunliche  oder  schwärzliche  Anlaufen  von  silbernen  Löffeln 
und  Zwiebeln  beim  Kochen  lediglich  ein  Beweis,  dafs  Schwefel- 
wasserstoff darin  ist,  jedoch  nicht  von  Giftigkeit.  Beim  giftigen 
Fliegenschwamm  fehlt  z.  B.  diese  Reaktion.  Im  Allgemeinen  thut 
man  vorsichtshalber  gut , alle  Pilze  für  schädlich  zu  halten,  welche 

1.  beim  Durchschneiden  schnell  die  Farbe  verändern,  z.  B. 
blau  oder  graublau  anlaufen; 

2.  einen  weifsen  oder  gefärbten  Milchsaft  aussickem  lassen; 

3.  auffallend  gefärbt  sind,  blaugrün,  schwarz,  blutrot,  fleckig: 

4.  in  schwarze  Jauche  zerfliefsen; 

5.  eine  klebrige  Oberhaut  haben; 

6.  unangenehm  riechen  und  widrig  schmecken.  Derbes  festes 
Fleisch  spricht  für  Unschädlichkeit,  poröses  blasiges  Fleisch 
für  Giftigkeit  der  betreffenden  Schwämme.  Zur  Sicherheit 
koche  man  alle  Pilze  ab,  wie  die  Kohl-  und  Spinatgemüse, 
indem  manche  dadurch  ihre  Schädlichkeit  verlieren.  Wieder- 
aufwärmen dagegen  ist  gefährlich. 
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Die  Bauch-  oder  Balgpilze  enthalten  ihre  Sporen  frei  oder 
zwischen  flockige  Fäden  eingestreut  in  einer  rundlichen 
äufsern  Hülle,  welche  später  meist  lappig  aufplatzt.  Zerdrückt 
oder  zertritt  man  die  reifen  Bälge,  so  fliegt  ein  rufsähn- 
licher feiner  Staub  heraus  (Stäubling  oder  Bovist  auf  Vieh- 
weiden). 

4.  der  Schleier  oder  die  äufsere  Pilzhaut,  welche  Stiel 
und  Hut  umschliefst  und  als  Wulst  später  unten  am  Strunk 
zurückbleibt. 

5.  der  Hutschleier,  der  später  mitten  am  Stiel  in 
Form  eines  Hautringes  zurückbleibt. 

Zur  Erlangung  von  Pilzkenntnissen  empfehlen  sich: 

a)  A h 1 e s , efsbare  und  schädliche  Pilze.  Efslingen. 
Abbildungen. 

b)  Büchner,  Schwammkunde  mit  plastischen  Nach- 
bildungen. 

c)  L enz,  nützliche,  schädliche  u.  verdächtige  Schwämme. 
Gotha. 

d)  W.  Lorinser,  die  wichtigsten  efsbaren,  verdächtigen 
und  giftigen  Schwämme  mit  12  Tafeln.  Wien. 

e)  F.  Lern m er,  die  efsbaren  Pilze  und  Schwämme 
mit  Abbildungen,  2 Tafeln  im  Farbendruck.  Frank- 
furt a.  Main. 

f)  Die  24  hauptsächlichsten  efsbaren  Pilze,  mit  Ab- 
bildungen und  erklärendem  Text  von  Julius  Röll. 
Tübingen. 

Die  am  meisten  gegessenen  und  geschätztesten  Speise- 
schwämme  sind : 

Die  Speise-Trüffel  oder  echte  Trüffel,  Tuber  ciba- 
rium,  sind  schon  seit  Jahrtausenden  als  Leckerbissen  und 
Bundesgenossen  von  Gott  Amor  geschätzt.  Sie  sind  zu- 
gleich die  nahrhaftesten  und  teuersten  Schwämme.  Sie 
wachsen  vorzüglich  in  Frankreich  und  Italien,  seltener  in 
Deutschland  in  Buchen-  und  Eichenwäldern  etwa  Meter 
tief  unter  der  Erde,  machen  sich  im  Spätherbst,  November 
bis  Februar,  zur  Zeit  der  Reife,  durch  ihren  eigentümlichen 
Geruch  bemerkbar  und  werden  dann  mit  besonders  abge- 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  26 
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lichteten  Trüffelhunden  oder  Trüffelschweinen  gesucht.  Sie 
haben  im  reifen  Zustande  die  Gröfse  einer  Wallnufs  bis  zu 
der  einer  Faust,  eine  rauhe,  schwärzliche  warzige  Oberfläche 
und  im  Innern  ein  festes,  dunkel weifses,  muskatnufsähnlich- 
marmoriertes  Gewebe.  Auf  dem  Durchschnitt  sieht  man 
zahlreiche  braune  Adern  und  viele  schwarze  Punkte.  Die 
meisten  Trüffeln  des  Handels  stammen  aus  Oberitalien  und 
Südfrankreich.  Das  feinste  Aroma  haben  die  aus  der  süd- 
französischen Landschaft  Perigord  stammenden  Sorten.  Die 
picmontesische  Trüffel  ist  blafsgrau  oder  weifslich  und  riecht 
etwas  knoblauchartig.  Die  deutsche  Sorte  ist  schwarz,  klein 
und  wenig  aromatisch.  Die  Trüffel  werden  frisch,  getrock- 
net oder  in  Öl  eingelegt  genossen.  Man  braucht  sie  zu 
Suppen,  zu  Saucen,  als  Salat,  zum  Füllen  von  Fasanen, 
Truthähnen  und  ähnlichem  feinem  Geflügel  (Farcen),  als  Zu- 
satz zu  Pasteten,  z.  B.  Strafsburger  Gänseleberpastete,  zu 
feiner  Leberwurst,  Trüffelleberwurst,  seltener  geniefst  man 
sie  für  sich  allein  in  Butter  gebraten. 

Von  den  Blätterpilzen,  Agaricus,  sind  sehr  viele  efs- 
bar.  Der  bekannteste  und  würdigste  Repräsentant  ist  der 
durch  sein  feines  Aroma  ausgezeichnete  Champignon  oder 
der  Feldblätterschwamni,  Agaricus  campestris,  welcher  im 
LIerbste  gruppenweise  (Hexenringe)  auf  Wiesen  und  Weiden, 
auf  Äckern  und  Feldern,  in  Gärten  und  Wäldern  fast  in  der 
ganzen  Welt  wächst  und  auch  nicht  selten  in  sogenannten 
Champignon-Häusern  oder  -Kellern  im  Grofsen  gezogen  wird. 
Die  jungen  Champignons  kommen  als  kleine  geschlossene 
weifse  Kugeln  aus  der  Erde  und  sind  so  lange  ganz  geniefs- 
bar,  als  die  Lamellen  an  der  Unterseite  des  Hutes  noch 
Aveifs  oder  hellrosa  sind.  Später  wird  der  Hut  auf  der 
Oberseite  gelblich  oder  bräunlich , bleibt  aber  aul'sen  stets 
trocken,  bis  er  überreif  und  faul  Avird.  Der  Stiel,  S— 11  ctm 
lang,  hat  in  der  Mitte  einen  Aveifsen  Hautring  und  ist  nicht 
hohl.  Wenn  die  fächerartig  angeordneten  Blättchen  an  der 
unteren  Seite  des  Hutes  braun  oder  schwarzbraun  geAvor- 
den  sind,  nachdem  sich  der  Hut  ganz  entfaltet  hat,  mufs 
man  dieselben  vor  der  Zubereitung  entfernen.  — Der  Sep- 
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tember  ist  bei  uns  der  Hauptmonat  für  den  Champignon. 
Man  nimmt  ihn  zu  Suppen,  Saucen,  Ragouts,  Salat  und  als 
Gemüse.  In  Butter  mit  oder  ohne  etwas  Mehl  gebraten 
schmecken  die  Champignons  ebenfalls  ganz  vortrefflich  und 
passen  auch  statt  Kartoffeln  sehr  gut  zu  gekochtem  Fisch, 
Schellfisch,  Hecht  u.  dgl.  — Auch  wird  die  falsche  Sova- 
Avürze  (Gatsup  oder  Ketchup)  aus  den  Champignons  gewon- 
nen. — An  der  Luft  getrocknet  oder  mit  Salzwasser  oder 
Essig  in  Büchsen  oder  Gläsern  eingekocht,  halten  sich  die 
Pilze  sehr  lange,  nehmen  später  beim  Kochen  wieder  Wasser 
auf  und  werden  dann  fast  wieder  so  wohlschmeckend  wie 
im  frischen  Zustande.  — Dafs  die  Brühen  von  guten  Sorten 
eisbarer  Pilze  eine  so  grofse  Ähnlichkeit  im  Geschmack  mit 
der  Fleischbrühe  haben,  rührt  hauptsächlich  von  der  Über- 
einstimmung des  Gehaltes  an  Nährsalzen  in  den  beiden 
Nahrungsmitteln  her. 

Der  Acker-Blätterpilz,  Scliafchampignon  oder  Gu- 
keniuke,  Agaricus  arvensis,  ist  dem  Champignon  ähnlich, 
ebenfalls  efsbar  aber  weniger  wohlschmeckend. 

Der  Knollen-Blätterpilz  ist  giftig;  man  unterscheidet 
ihn  am  einfachsten  vom  Champignon  durch  die  weifs-  oder 
gelblichgrüne  Farbe  seiner  Lamellen;  beim  Champignon  sind 
dieselben  schön  hellrosa,  dann  braun  bis  schwarzbraun1). 

Der  Kaiser  ling,  Herrenpilz  oder  Eiersckwamm,  Aga- 
ricus caesareus,  war  schon  im  Altertume  ein  geschätzter 
Leckerbissen.  Er  wächst  in  Laub-  und  Nadelwäldern  Süd- 
europas bis  in  Mitteldeutschland  hinein.  Er  hat  einen  grofsen 
pommeranzenroten  Hut  mit  gelben  Lamellen  und  gelbem  Stiele. 

Der  Parasolsclnvamin , Agaricus  procerus , hat  einen 
genabelten  braunschuppigen  Hut;  der  Stiel  wird  25  bis 

J)  Nach  C.  Lim p rieht  (Inaug. -Dissertation  München.  1S86. 
Zur  Kasuistik  der  Pilzvergiftung)  erkrankten  durch  Genufs  von  Knollen- 
Blätterpilzen,  Agaricus  phalloider,  welche  man  mit  Champignons  ver- 
wechselt und  mit  dem  Wasser,  worin  sie  gekocht  waren,  zu  Tische 
gebracht  hatte,  sechs  Personen  mit  Benommenheit , Schwindel , Seh- 
störungen, verengter  Pupille,  Erbrechen,  Leibschmerz,  Durchfall  und 
Zuckungen,  genasen  jedoch  bis  auf  einen,  welcher  nach  kurzer  Krank- 
heit starb. 

26* 
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40  ctrn  lang,  ist  hohl,  schuppig  und  am  Grunde  knollig. 
Er  liebt  sandigen  Boden. 

Der  gemeine  oder  schmackhafte  Reizker,  Agaricus 
oder  Lactarius  delieiosus,  wächst  in  Nadelwäldern,  zwischen 
Haidekraut,  hat  einen  fast  ziegelroten,  in  der  Mitte  trichter- 
förmig eingedrückten  Hut  mit  helleren  und  dunkleren  Kreisen. 
Er  fühlt  sich  klebrig  an,  hat  eine  safranfarbige  Milch  und 
ungleich  lange  gekrümmte  Lamellen.  Man  macht  die  Reiz- 
ker in  Thüringen  und  Rufsland  viel  in  Salz  und  Essig  ein 
für  den  Winter  zu  Gemüse  und  Salat. 

Der  Musseron  oder  Maischwamm,  Agaricus  prunulus, 
ist  ein  Frühjahrsschwamm  mit  einem  2 i — 5 ctm  breiten, 
erst  halbkugeligen,  dann  ausgebreiteten,  weifslich  oder  grau 
gefärbten,  trocknen  und  rissigen  Hut.  Die  Lamellen  sind 
zuerst  weifs,  später  grau  oder  fleischfarben.  Dieser  ange- 
nehme Speiseschwamm  ist  an  seinem  Gerüche  nach  frischem 
Mehle  leicht  kenntlich. 

Der  Pfefferling,  Pfifferling,  gelber  Champignon, 
Gelbmännel,  Geelichen,  Religeis,  Eier-  oder  Speise-Falten- 
schwamm, Gantharellus  cibarius,  ist  eidottergelb.  Der 
fleischige  Hut  ist  erst  gewölbt,  dann  trichterig  mit  krausem 
Rande.  Der  nicht  hohle  Stiel  verdickt  sich  nach  oben  zu 
und  geht  mit  faltenförmig  aufsteigenden  verästelten  Blättchen 
in  den  Hut  über.  Die  Lamellen  haben  am  Grunde  unregel- 
mäfsige  Querfalten.  Er  wächst  im  Juli,  August  und  September, 
in  Nadelwäldern  und  unter  Birken,  oder  Ginster  im  Moos, 
schmeckt  etwas  nach  Pfeffer  und  gehört  zu  den  beliebtesten 
Speiseschwämmen.  Etwas  Essigzusatz  hebt  den  Geschmack 
ganz  bedeutend.  Verwechselungen  mit  andern  Pilzen  sind 
fast  eine  Unmöglichkeit;  mein  5 jähriges  Söhnchen  half  mir 
schon  sammeln  und  vergriff  sich  nie. 

Der  gelbrote  Faltenschwamm,  Pfefferling  oder  falsche 
Eierscliwamm,  Gantharellus  aurantiacus,  ist  apfelsinengelb- 
rot oder  goldschwefelrot  und  zeichnet  sich  durch  steife, 
gablige  Lamellen  aus. 

Der  Herbstmusseron  oder  Oreadenscliwainm,  Maras- 
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mius  oreades,  riecht  und  schmeckt  angenehm  und  wird  als 
Gewürz  zu  Suppen  und  Hammelbraten  benutzt. 

Der  efsbare  Röhrenpilz,  Herren-,  Edel-,  Kuh-  oder 
Steinpilz,  Boletus  edulis,  hat  einen  bis  zu  13  ctm  breiten, 
halbkugeligen , glatten  oder  runzeligen , im  Anfangs  weifs- 
lichen,  später  braunen  wie  bereiften  Hut  mit  dickem  festen 
Fleisch.  Die  Röhren  an  der  Unterseite  des  Hutes  sind  weifs, 
dann  gelb,  später  grünlich.  Man  kann  sie  von  einander 
und  von  dem  weifsen  Fleische  des  Hutes  leicht  trennen. 
Sie  müssen  vor  der  Zubereitung  des  Pilzes  entfernt  werden. 
Der  netzförmig  gerippte,  5 — S ctm  hohe,  4 — S ctm  dicke 
Stiel  ist  weifslichbraun  und  unten  knollig  verdickt.  Das 
feste  Fleisch  hat  einen  schwachen  angenehmen  Geruch  und 
stifsen  Geschmack.  Es  behält  seine  schneeweifse  Farbe  bei, 
wenn  man  die  Pilze  zerschneidet  oder  zerbricht.  — Die 
gröfseren  Steinpilze  kommen  auch  in  Scheiben  geschnitten 
in  den  Handel.  Dieselben  wachsen  in  Laubwäldern  von 
Juni  bis  Oktober,  besonders  nach  warmem  Regen,  in  ziem- 
lich grofsen  Mengen,  aber  meist  einzeln,  selten  in  Gruppen. 
Man  geniefst  den  Steinpilz  frisch  als  Gemüse  oder  als  Zu- 
satz zu  Saucen,  Ragouts,  Suppen  und  zu  Reis-  oder  Graupen- 
gemüse. Man  trocknet  und  macht  die  Steinpilze  auch  oft 
ein.  Aufser  einem  feigen  Geschmack  nimmt  die  Brühe  auch 
eine  schöne  braune  Färbung  davon  an.  Der  ebenfalls  efs- 
bare, nicht  unangenehme  „Kapuziner“  hat  viel  Ähnlichkeit 
mit  dem  Steinpilz,  jedoch  einen  viel  dünneren,  längeren  und 
anders  geformten  Stiel.  — 

Der  Butterpilz,  Boletus  luteus,  hat  einen  schleimigen, 
bräunlichen  Hut , der  sich  mitunter  in  der  Mitte  rund  zu- 
spitzt. Das  Fleisch  ist  gelblichweifs  und  ändert  beim  Zer- 
schneiden diese  Farbe  nicht.  Der  Stiel  ist  oberhalb  des 
bald  schwindenden  Ringes  gelb  und  punktiert,  unterhalb 
desselben  weifslichgelb , später  bräunlich.  Röhren  gelb  mit 
fast  eckiger  Mündung,  ln  Nadel-  und  Buchenwäldern  nicht 
selten. 

Hierher  gehört  auch  der  zwar  nicht  efsbare , aber 
den  besten  Zunder  und  das  beste  Blutstillungsmaterial 
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liefernde  echte  Feuerschwamm,  Zumlerschwamm  oder 
Buchenpilz,  Polyporus  fomentarius.  Die  Röhren  sind  weifs- 
lich,  später  rostgelb  und  mit  detn  gelblichen,  am  Rande 
ringstreifigen  Hute  fest  verwachsen.  Er  wächst  besonders 
gern  an  alten  Buchen.  — Ferner  der  in  Italien  heimische 
Polyporus  tuberaster  und  das  Schafeuter,  Polyporus  ovinus. 
Das  bei  uns  leider  nur  selten  unter  dichtem  Gesträuch  (Hol- 
lunder und  Erlen)  wachsende  gelbe,  dünn  lappige  Judasrohr 
(Exidio  auricula  Judae)  ist  aufserordentlich  wohlschmeckend. 

Das  Hydnum  repandum,  der  ausgeschweifte  Stachel- 
pilz, Süfsling,  hat  einen  geschweiften,  fast  lappigen,  nackten, 
gelblichen  oder  bräunlichen  Hut  und  mit  dem  Hute  gleich- 
farbige spitze,  gedrängte,  sehr  zerbrechliche  Stacheln.  Stiel 
dick,  nicht  hohl,  Fleisch  weifs  oder  rötlich,  efsbar.  In 
Wäldern  häufig.  Beim  Sammeln  und  Verputzen  des  Stachel- 
pilzes bekommt  man  gelblichrote  Finger. 

Der  krause  Ziegenhart,  Sparassis  crispa,  hat  einen 
bis  zu  33  ctm  hohen  Stamm  mit  blafsgelben,  verworren 
gekräuselten  Ästen,  deren  Spitzen  zurückgekrümmt  sind. 
Sehr  wohlschmeckend.  In  Nadelwäldern. 

Der  gelbe  Ziegenbart,  Hahnenkamm  oder  gelbe  Hirsch- 
schwamm, Clavaria  flava,  oder  der  gelbe  Keulenpilz  hat 
einen  3 ctm  dicken  Stamm  aus  „einer  weifsgelblichen 
Masse  gebildet.  Nach  oben  erheben  sich  viele  gelbliche 
Äste  mit  dottergelben  zerbrechlichen  Zweigen.  Dieser  wohl- 
schmeckende bekannte  Pilz  wächst  gruppenweise  in  Nadel- 
und  Laubwäldern,  oft  in  kolossalen  Mengen. 

Der  Korallen-Keulenschwamin , Clavaria  coralloides. 
Der  Stamm  ist  weifs,  später  grau,  innen  hohl,  Äste  nach 
oben  sich  ausbreitend  mit  vielen  spitzen  weifslichen  Zweigen. 
Die  einzelnen  Exemplare  verwachsen  auf  dem  Boden  mehr 
oder  weniger  unter  einander  und  bilden  einen  »Rasen". 
Dieser  Pilz  ist  gleichfalls  sehr  wohlschmeckend  und  wächst 
massenhaft  auf  feuchten  Waldplätzen. 

Unter  den  sich  durch  ihr  prachtvolles  obstähnliches 
Aroma  auszeichnenden  Morcheln  unterscheidet  man: 

Die  Speisemorchel,  Morchella  esculenta.  Der  eiförmige, 
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blafsgelbbraune,  mit  unregelmäfsigen  Rippen  und  tief  ausge- 
höhlten Feldern  versehene  Hut  ist  am  untern  Rande  mit 
dem  dicken,  weifsen,  walzenförmigen  Stiele  fest  verwachsen. 
Sie  findet  sich  im  Mai  und  Juni  in  ganz  Deutschland,  be- 
sonders in  Mittel-  und  Süddeutschland  in  Gärten,  Wiesen 
und  Laubholzwäldern,  liebt  sandigen  Boden  und  wird  frisch 
und  getrocknet  in  den  Handel  gebracht.  Der  Stiel  ist  zapfen- 
ähnlich und  nebst  dem  Hut  hohl,  weifslich  und  glatt.  — 
Eine  Spielart  davon  ist  die  sehr  aromatische  grofse  Glocken- 
morchel. 

Die  kleinere  Spitzmorchel,  Morehella  conica,  ist  etwas 
dunkler  gefärbt  und  hat  einen  kegelförmigen  Hut  mit  rippig- 
grubiger  Oberfläche.  Die  • Hautrippen  verlaufen  der  Länge 
nach.  Aus  Frankreich  kommen  vielfach  getrocknete  Spitz- 
morcheln in  den  Handel. 

Die  Speisefalten-  oder  Steinniorchel  auch  häufig 
liorehel  genannt,  Helvella  esculenta,  hat  einen  vielge- 
staltigen , aufgeblasenen , braunen  oder  schwarzbraunen, 
wachsartig  zerbrechlichen,  dem  weifswolligen,  kantigen  Stiele 
ganz  angewachsenen  Hut.  Die  Rippen  sind  faltenförmig, 
gedreht-gebogen  und  zusannnenfliefsend.  Die  Lorchel  wächst 
im  Frühjahr  und  Herbst,  besonders  auf  Sandboden  in  Nadel- 
wäldern Nord-  und  Mitteldeutschlands.  Böhmen,  Schlesien 
und  Thüringen  bringen  für  den  Winter  grofse  Mengen  ge- 
trockneter Lorcheln  auf  den  Markt. 

Frische  Morcheln  und  Lorcheln  sollen  nicht  selten 
giftig  sein.  Man  mufs  diese  Pilze  daher  stets  abkochen 
und  das  Wasser  fortgiefsen1). 

Nach  etwa  2 Monaten  Lagerung  soll  das  Gift  mit 
Sicherheit  verschwunden  sein,  so  clafs  man  alte,  lufttrockene 
Morcheln  mit  Zuversicht  verspeisen  kann. 

Die  sämtlichen  efsbaren  Boviste,  Lycoperdon  bovista, 
genunatum  etc.,  Puffer,  Püster  oder  Stiiublinge,  taugen 
nicht  viel  und  sind  auch  in  ganz  jungem  Zustande  zähe 
Bissen,  wie  ich  mich  persönlich  überzeugt  habe. 

'■  Vgl.  C.  Limp rieht.  Diss.,  München  1886:  Zur  Kasuistik 
der  Pilzvergiftungen  und:  Verh.  der  Regierung  in  Breslau. 
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Beim  Einsam  mein  der  efsbaren  Pilze  ist  nach  Leunis- 
Frank  zu  beachten,  clafs  man  die  reichlichsten  Ernten  im 
Frühjahr,  im  Spätsommer  und  Herbste  nach  warmen 
Regentagen  zu  erwarten  hat.  Man  soll  aber  die  Schwämme 
nicht  bei  Regenwetter  sammeln,  da  sie  dann  zu  wasserreich 
sind  und  sich  schlechter  halten;  nafs  gesammelte  müssen 
bald  verbraucht  werden.  Viele  Pilze  findet  man  auf  Wiesen 
und  Grasplätzen,  an  Waldrändern  und  Wallheckeji , die 
meisten  aber  in  Wäldern  unter  Nadel-  oder  hochstämmigem 
Laubholz  auf  sandigem  Boden,  wenn  derselbe  nur  mit  nie- 
drigem Moos,  Haidekraut  oder  Waldbeeren  bedeckt  ist. 
Gewöhnlich  haben  die  Pilze  auch  ihre  bestimmten  Standorte. 

Man  soll  sie  nicht  mit  ihrem  Wurzellager  ausreifsen, 
sondern  unten  abschneiden,  damit  sie  nicht  mit  Erde  und 
Sand  verunreinigt  sind  und  um  die  im  Boden  liegenden 
noch  unentwickelten  Fruchtträger  zu  schonen.  Von  Insekten 
und  Würmern  innerlich  durchlöcherte  sind  zu  verwerfen. 
Junge,  noch  nicht  sporenreife,  geschlossene  Exemplare 
sind  die  wertvollsten;  die  Bauchpilze  (Gastronyceten)  z.  B. 
der  Riesenbovist  und  der  gemeine  Bovist  (Puffer  oder 
Püster) , deren  Inneres  im  reifen  Zustande  von  einem 
schwarzen  Staube  angefüllt  ist,  können  überhaupt  nur  im 
Jugendzustande  gegessen  werden.  Bei  den  Röhrenpilzen 
(Steinpilze  u.  a.)  entfernt  man  die  an  der  Unterseite  des 
Hutes  befindlichen  Röhren,  bei  den  Blätterpilzen,  den  Cham- 
pignons, Agaricusarten  etc.,  die  Blätter  wenn  sie  reif,  braun 
oder  schwarz  und  mit  Sporenpulver  bedeckt  sind;  die  efs- 
baren Arten  des  Stachelschwammes,  Hydnum,  des  Falten- 
schwammes, Cantharellus , und  des  Keulenschwammes, 
Clavaria,  kann  man  dagegen  ganz  verwenden.  Der  Hut  ist 
durchw'eg  etwas  nahrhafter  als  der  Stiel  der  Pilze.  Da  die 
Pilze  schnell  und  leicht  verderben,  so  müssen  sie  bald  nach 
dem  Einsammeln  zubereitet  und  verbraucht  oder  einge- 
macht , getrocknet  oder  sonst  konserviert  werden.  Die  ge- 
trockneten Pilze  iver den  in  leinenen  Säckchen  oder  in  mit 
Papier  überbundenen  Steinbüchsen  an  einem  trocknen  Orte 
aufbewahrt. 
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Vor  der  Zubereitung  reinigt  man  alle  Pilze  mit  frischem 
kaltem  Brunnenwasser  mit  etwas  Salz.  Vorheriges  Abkochen 
ist  ratsam.  Man  kann  sie  dann  mit  Fett  und  Gewürz  oder 
mit  Petersilie,  Zwiebeln,  Schnittlauch  und  Fett  dünsten, 
man  kann  sie  auch  in  Scheiben  schneiden  und  mit  Mehl, 
Zwieback  oder  alten  Semmeln  panieren  und  nach  Art  des 
Kalbfleisches  backen.  Etwas  Essigzusatz  verbessert  den 
Geschmack  der  meisten  Pilze  sehr.  Oder  man  verwendet 
sie  als  Suppeneinlagen  oder  legt  sie  in  Essig  mit  allerlei 
Gewürz  ein.  Aiifgewürmte  Gerichte  von  Schwämmen  sollte 
man  nie  geniefsen,  da  selbst  efsbare  Schwämme  alsdann 
unangenehm  werden  können1). 

Wenn  Lorinser  die  efsbaren  Schwämme  zu  den  der 
Fleischnahrung  nahestehenden  Speisen  rechnet,  so  hat 
Förster  mit  Recht  daraufhingewiesen,  clafs  die  Schwämme 
keinen  wesentlich  besseren  Nährwert  haben  als  die  Gemüse. 
Man  hat  sich  hier,  wie  so  oft,  vor  einer  zu  grofsen  Be- 
geisterung zu  hüten. 

Was  den  Stickstoffgehalt  der  Pilze  angeht,  so  sind  nach 
König  70—80$  desselben  in  Form  von  Eiweifs  vorhanden, 
das  übrige  ist  nicht  Eiweifs-N.  Strohmer2)  giebt  an,  dafs 
der  Stein-  oder  Edelpilz,  Agaricus  caesareus , von  100$ 
N-Substanz  enthält:  Eiweifs  72.26$,  Amidosäuren  13.89$, 
Säureamine  11.51$,  Ammoniak  2.34$.  In  ähnlicher  Weise 
ist  nach  Böhmer  der  N im  Champignon  und  in  der  Trüf- 
fel verteilt. 

Die  luftrocknen  Pilze  haben  allerdings  bis  zu  36$  Ei- 
weifs, im  Durchschnitt  über  20$,  d.  h.  soviel  als  mittelfettes 
Ochsenfleisch.  Sie  nehmen  aber  beim  Kochen  und  Dünsten 

')  Nach  dem  Genüsse  giftiger  Schwämme  entsteht  Kratzen 
und  Brennen  im  Schlunde,  Schmerzen  im  Magen  und  Unterleib, 
Übelkeit  und  oft  Erbrechen,  Schwindel,  Betäubung,  Ohnmacht,  Mus- 
kelkrämpfe, mitunter  auch  Tobsucht.  Das  Muscarin  des  giftigen 
roten  Fhegenscliwamms  ist  schon  in  Gaben  von  .1  Centigramm  ge- 
fährlich. — Man  würde  sofort  durch  die  Magenpumpe,  durch  Kitzeln 
der  Schlundgegend  mit  einem  Federbarte  oder  mit  den  Fingern  oder 
durch  Genuls  von  Thran  Erbrechen  herbeiführen  müssen  und  Rici- 
nusöl  mit  schwarzem  Kaffee  verabreichen,  aufserdem  sofort  einen 
Arzt  requirieren. 

3)  Strohmer  1.  c.  S.  229. 
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wieder  viel  Wasser  auf.  Strohmer1)  liefs  100  g getrock- 
nete Pilze  mit  Wasser  gar  und  genufsmäfsig  weich  kochen. 
Dieselben  hatten  dabei  320  g Wasser  aufgenommen  nach- 
dem sie  auf  einem  Siebe  gehörig  hatten-  abtropfen  können. 

1 Kilo  zubereiteter  Schwämme  ist  nach  diesem  Au- 
tor etwa  gleich  200  g Fleisch  zu  rechnen.  Nun  wird  aber 
der  Schwammstoff  der  Pilze  bei  weitem  nicht  so  gut  aus- 
genützt, als  beim  Fleisch. 

Vom  Herrenpilz  werden  nach  [Strohmer  79$,  vom 
Champignon  61  bis  7 1.2 ^ nachSaltet2)  und  Uffelm ann3) 
der  N Substanz  ausgenutzt  und  zwar  das  Eiweifs  fein  pulver- 
isierter Champignons  am  besten,  das  von  luftrockenen  am 
schlechtesten.  M ö r n e r untersuchte  verschiedene  Schwämme 
und  fand,  dafs  von  Gesammtstickstoff  26  [}  auf  Amidokörper, 
33$  auf  unverdauliches  und  41$  jauf  verdauliches  Eiweifs 
entfallen. 

Nach  allen  diesen  Zahlenangaben  wird  man  nicht  weit 
fehlgreifen,  wenn  man  annimmt,  dafs  luftrockene  Schwämme 
30  $ N Substanz  und  etwa  20  g Nahrungseiweifs  enthalten. 
Aufserdem  führen  sie  etwa  1^$  Fett  und  durchschnittlich 
35$  N freie  Extraktivstoffe.  Bei  diesen  Verhältnissen  wür- 
den 1200  g luftrockner  Pilze,  also  eine  kolossale  Menge  im 
zubereiteten  Zustande,  zur  Deckung  des  Tagesbedarfes  eines 
mäfsig  thätigen  Erwachsenen  notwendig  sein4). 

Unter  den  N freien  Extraktivstoffen  kommt  ziemlich 
viel  Mannit  vor,  4 bis  -J.  Das  Mannit  ist  besonders  deshalb 
von  Bedeutung,  weil  es  im  Körper  nicht  in  Traubenzucker 


*)  Strohmer  1.  c.  S.  229. 

2)  Saltet’s  31  jähriger  Arzt  nahm  Champignons  mit  Fleisch- 
extrakt, Salz  und  Butter,  127 — 139  g Trockensubstanz  pro  die.  30.8  £ 
N fanden  sich  im  Kot  wieder. 

3)  TJffelmann:  Archiv  für  Hygiene  1887.  VI.  1.  Heft. 

4)  Nach  O.  Hammarstens  Berechnung  sind  in  Schweden  im 
Handel  die  efsbaren  Pilze : 3 mal  so  teuer  als  Fleisch,  5 mal  so  teuer 
als  Hüben,  7 — 8 mal  so  teuer  als  Kartoffeln,  10  mal  so  teuer  als 
Brot,  20  mal  so  teuer  als  Erbsen  nach  ihrem  Gehalt  au  verdaulichen 
Nährstoffen.  — Morcheln  enthalten  (lufttrocken)  allerdings  22$  ver- 
dauliches Eiweifs,  2$  Fett  nebst  25$  verdauliche  Kohlehydrate,  sind 
aber  26—43  mal  teurer  als  Fleisch  nach  dem  Nährstoffgehalt.  Viertel- 
jabresschr.  f.  öff.  Ges.-Plieg.  1888  Suppl.  S.  88. 
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übergeht.  Viele  Diabetiker  vertragen  daher  Pilze  gut  und 
auch  Fettsüchtigen  können  sie  einen  Ersatz  für  die  Kar- 
toffel bieten. 


■ 

-2  m 

Es  enthalten: 

1 — 

- N 

A 

0 

TT 

n 

■ff 

0 

*ff 

A.  Frische  Pilze. 

Trüffel,  Tuber  cibariura 

10.73 

— 

— 

Champignon,  Agaricus  campestris 

2.91 

0.42 

0.75 

Sonstige  Blätterpilze,  Agaricus-Arten  ..... 

6.84 

1.44 

— 

Kegelförmige  Morchel,  Morchella  conica  .... 

4.63 

0.96 

0.04 

Butterpilz,  Boletus  luteus 

3.21 

— 

— 

Pfifferling,  Eierschwamm,  Cantharellus  cibarius  . 

1.17 

— 

0.74 

Ausgeschweifter  Stachelschwamm,  Hydn.  repand. 

2.84 

— 

1.24 

2.66 

— 

0.94 

Schafeuter.  Polvporus  bovinus 

5.40 

— 

2.76 

Gemeiner  Bovist,  Puffer,  Lvcoperdon  gemmatum 

1.68 

1.34 

B.  Lufttrockne  Pilze. 

Trüffel.  Tuber  cibarium 

37.40 

— 

Champignon,  Agaricus  campestris 

28.99 

4.17 

7.49 

Kegelförmige  Morchel,  Morchella  conica  .... 

37.86 

7.89 

0.39 

Speisemorchel,  Morchella  esculenta 

31.62 

4.98 

0.82 

Steinmorchel,  Lorchel,  Helvella  esculenta  . . . 

43.31 

5.46 

0.79 

Hahnenkamm,  Ziegenbart,  Clavaria  flava  . . . 

47.00 

— 

6.13 

Steinpilz,  Herrenpilz,  Boletus  edulis  . . . . • 

37.26 

— 

4.48 

Gemeiner  Reizker,  Lactarius  deliciosus  .... 

21.17 

— 

16.93 

Herbst-Musseron,  Marasmius  Oreades 

21.90 

— 

7.94 

Pfifferling,  gelber  Champignon,  Cantharellus  cibarius 

47.43 

— 

8.32 

„ „ „ Gyromitra  esculenta 

40.06 

— 

9.34 

Die  Asche  der  Pilze  besteht  zur  Hälfte 

aus  Kali, 

ZU  l- 

bis  | aus  Phosphorsäure.  Der  Gehalt  an  Holzfaser  beträgt 
0.7— 5.6#  in  den  frischen  Pilzen.  Die  Holzfaser  hat  aber 
ein  eigentümliches  schwammiges  Gefüge;  die  Botaniker  nen- 
nen sie  Fungin  oder  Schwammstoff.  Dieser  Stoff  kommt 
auch  im  Mark  des  Hollunders  vor  und  gilt  für  viel  verdau- 
licher als  die  gewöhnliche  Cellulose.  Aufserdem  enthalten 
die  Pilze  eine  Säure,  die  Pilzsäure  und  fast  alle  auch  noch 
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spezifische  Extraktivstoffe.  — Im  Ganzen  sind  frische  Pilze 
den  besseren  Gemüsen,  etwa  dem  krausen  Grünkohl,  an 
Nahrungswert  gleich  zu  rechnen. 

Die  Flechten  liefern  als  Nahrungsmittel  das  isländische 
Moos  oder  die  Tartschenflechte,  Cetraria  islandica;  es  schmeckt 
bitter  und  enthält  viel  Lichenin  oder  Moosstärke,  55  {J-.  Mit 
Wasser  oder  Milch  gekocht,  bildet  er  beim  Erkalten  eine 
Gallerte.  Die  Pflanze  wächst  auf  vielen  deutschen  Gebirgen, 
z.  B.  auf  dem  Brocken , vorzugsweise  aber  auf  Island , wo 
sie  von  den  Bewohnern  zu  einer  Art  Grütze  und  zur  Brot- 
bereitung Verwendung  findet.  Das  Lichenin  geht  nicht  in 
Traubenzucker  über  und  könnte  deshalb  bei  Diabetikern  in 
Gebrauch  genommen  werden.  Bis  dahin  findet  das  isländi- 
sche Moos  den  meisten  Anklang  bei  chronischem  Husten 
und  Lungenschwindsucht,  wo  es  auch  ohne  Zweifel  oft  wohl- 
thätig  wirkt.  Nach  König  enthält  es:  15.96$  Wasser,  2.19$ 
Eiweifs , 1.41$  Fett,  76.12$  ICH,  2.91  $ Holzfaser , 1.41$ 
Asche,  55.65$  Lichenin  in  den  KH. 

Das  irländische  Caragheen- , Perl- , Gallert-Moos  oder 
der  krause  Knopftang,  Sphaerococcus  crispus  oder  Chondrus 
crispus,  getrocknet  eine  durchscheinende,  gelbliche,  horn- 
artige Masse , löst  sich  in  kochendem  Wasser  fast  ganz  zu 
einer  stärkemehlhaltigen  Gallerte  auf.  Es  kommt  auch  bei 
Norderney  häufig  vor.  In  Irland  dient  es  den  ärmeren 
Volksklassen  als  Nahrungsmittel  und  findet  im  übrigen  Ver- 
wendung, wie  das  isländische  Moos. 

Unter  dem  Namen  Meerlatticli  geniefst  man  in  Eng- 
land noch  verschiedene  Algenarten,  Ulvalactuca  und  Porphyra. 

Das  Ceylon-  oder  Jaffa-Moos  wird  aus  verschiedenen 
im  M*ere  wachsenden  Algen-  oder  Tangarten  (Euchema 
spinosum  und  Gracilaria  lichenoides)  gewonnen  und  von 
Ostindien,  China  und  Japan  aus  unter  dem  Namen  Agar- 
Agar  in  Stangenform  in  den  Handel  gebracht.  Es  bildet 
mit  Wasser  gekocht  eine  Gallerte  von  angenehmem  Ge- 
schmack. Dieselbe  enthält  aber  keinen  tierischen  Leim,  wie 
Gelatine- , Hausenblase-  und  Kalbsfüfse  - Gallerte , sondern 
gallertige,  N freie  Nahrungsstoffe,  Moosstärke,  Pflanzen- 


schleim,  Pectinstolfe  u.  dgl.  Vgl.  S.  162.  — Man  benutzt 
sie  vielfach  in  der  Küche  zu  Puddings  und  ähnlichen  Spei- 
sen als  bindende  Gallerte. 


Das  Obst  und  die  Schalenfrüchte. 

Das  Obst  ist  unstreitig  das  älteste  und  zugleich  das 
angenehmste  Nahrungsmittel  des  Menschen.  Adam  und  Eva 
durften  von  allen  Bäumen  essen,  die  im  Paradiese  wuchsen, 
nur  von  dem  einen  Baume  nicht,  der  in  der  Mitte  des  Pa- 
radieses stand.  Und  sie  schlugen  bekanntlich  das  Paradies 
dafür  in  die  Schanze.  Auch  jetzt  noch  giebt  es  aufser 
Milch  im  ersten  und  Brot  im  späteren  Alter  nichts,  wovon 
fast  alle  Menschen  von  unverdorbenem  Geschmack  so  allge- 
meine Freunde  wären,  als  Obst.  Was  die  meisten  Obstsorten 
auszeichnet,  ist  nicht  so  sehr  der  hohe  Nährwert,  sondern 
das  feine  Aroma  und  die  so  sehr  angenehme  milden  or- 
ganischen Säuren  in  Verbindung  mit  einer  sehr  wohl- 
schmeckenden Mischung  verschiedener  Zuckerarten,  ferner 
die  Pektinstoffe. 

Man  unterscheidet  gewöhnlich: 

A.  Kernobst  und  rechnet  dazu:  Äpfel,  Birnen,  Mispeln, 
Quitten , die  Frucht  des  Hagedorns  oder  Mehldorns , die 
Kornelkirsche,  die  Hagebutte,  Vogelbeere,  die  Citrone  oder 
Limone , die  Orange  (Pomeranze  und  Apfelsine)  und  die 
Pompeimuse. 

B.  Steinobst.  Kirschen,  Pflaumen,  Z wetschen,  Schlehen, 
Pfirsiche,  Aprikosen,  Elsbeeren,  Datteln  und  Oliven. 

G.  Beerenobst.  Weintrauben,  Cibeben,  Heidelbeeren, 
Krons-  oder  Preisselbeeren , Brom-  und  Himbeeren , Erd- 
beeren, Maulbeeren,  Stachel-  und  Johannisbeeren,  Hollunder- 
oder Fliederbeeren,  Berberitzen  und  Wacholderbeeren,  Feigen 
und  Ananas.  Ferner  reihen  wir  noch  das  Tamarindenmark 
zweckmäfsig  hier  an. 

D.  Schalenobst.  Mandeln,  Wallnufs,  Haselnufs,  Para- 
oder brasilianische  Nufs  (Amazonennufs) . Pistazien  oder 
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grüne  Mandeln.  Aufserdem  rechnet  man  hierher  noch  die 
Kastanien,  die  Bucheckern,  die  Eicheln,  die  Cocosnufs,  die 
Erdnufs , die  Piniennufs , die  Zirbelnufs , die  Banane , das 
Johannis-  und  das  indianische  Brot. 

Die  Obstfrüchte  reifen  in  den  verschiedenen  Jahres- 
zeiten gerade  dann  heran,  wenn  sie  ihrer  Natur  nach  passend 
und  angebracht  sind.  Die  Erdbeere  mit  ihrer  geringeren 
Säure  erscheint  schon  frühzeitig,  wenn  die  schärferen  Säuren 
noch  nicht  so  notwendig  sind  zum  Durstlöschen  und  Kühlen. 
Im  Juli  und  August,  wenn  die  Hitze  grofs  und  das  Blut 
dicker  wird , kommen  dann  nach  und  nach  die  Himbeere, 
die  Wald-  oder  Heidelbeere  (Blaubeere),  die  Kirsche,  ferner 
die  durststillende  angenehme  säuerliche  Johannis- und  Stachel- 
beere. Noch  später  im  Spätsommer  und  Herbst  haben  wir 
die  Pflaume,  die  verschiedenen  Äpfel-  und  Birnensorten,  die 
Pfirsiche  und  Aprikosen,  die  Brombeeren  und  die  Preissel- 
beeren,  im  Spätherbst  die  Weintrauben,  die  Nüsse  und  bis 
in  den  Winter  hinein  die  späten  Äpfel-  und  Birnensorten. 
Die  gröfseren  werden  durchweg  weniger  leicht  verdaut  als 
die  kleineren  Früchte  und  reifen  darum  erst,  wenn  die 
grofse  Hitze  aufhört,  uns  zu  schwächen  und  der  menschliche 
Körper  wieder  mehr  reagiert.  — Man  hat  dem  Obst  vor- 
geworfen, dafs  es  Krankheiten  erzeuge.  Der  nicht  seltene 
Mifsbrauch  des  Obstes  kann  diesen  Vorwurf  allerdings  recht- 
fertigen,  der  richtige  Gebrauch  dieses  herrlichen  Nahrungs- 
mittels beugt  aber  viel  eher  Krankheiten  vor,  als  dafs  es 
solche  verursacht.  Ist  es  nicht  viel  besser,  gutes  reifes 
Obst  zu  essen,  als  Aloe,  Bittersalz,  Rhabarber,  Calomel, 
Chinin,  Pfeffer,  Senf  und  Essig  zu  verschlucken?  Und  können 
wir  nicht  in  sehr  vielen  Fällen  diese  und  ähnliche  Medika- 
mente durch  regelmäfsigen  Obstgenufs  entbehrlich  machen? 

Das  Obst . welches  genossen  wird , sollte  immer  voll- 
kommen sein.  Manche  Leute  verwenden  es  im  halbreifen 
Zustande.  Sie  schmoren  es  oder  nehmen  es  zu  Kompots 
(Obstmus),  zu  Obstkuchen,  Torten,  Pfannkuchen,  Puddings, 
Cremes  oder  Saucen.  Die  Säure  suchen  sie  durch  Zusatz 
von  Zucker,  Syrup,  Gewürzen  und  ähnlichen  Zuthaten  ab- 
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zumildern.  Die  Benutzung  unreifer  Früchte  ist  aber  voll- 
ständig verwerflich.  Ihre  Säuren  sind  nicht  gesund,  so 
lange  nicht'  die  Sonne  das  reifende  Schlufswerk  gethan  hat. 


Die  Sonne  ist  oft  die  beste  Küche  und  Köchin  zugleich.  — 
Auch  fehlen  in  den  unreifen  Früchten  die  Pektinstoffe,  welche 
das  Weichwerden  beim  Reifen  bedingen , noch  fast  voll- 
ständig. — Angefaulte  oder  wurmstichige  Früchte  müssen 
sehr  sorgfältig  „ausgeputzt“  werden. 

Das  gröfsere  vollkommener  entwickelte  Obst  auf  dem- 
selben Baume  oder  Strauche  ist  durchweg  auch  das  beste. 
Ebenso  zeigt  auch  für  gewöhnlich  die  gesättigtere  stärker 
entwickelte  Farbe  der  einzelnen  Frucht  desselben  Baumes 
eine  gröfsere  Vollkommenheit  ihrer  Eigenschaften  an.  Dünne 
Schalen  und  Feinheit  und  Festigkeit  des  Fleisches  gelten 
ebenfalls  durchschnittlich  als  Zeichen  der  Güte  einer  Frucht. 
Bei  manchen  Früchten  thut  man  deshalb  gut,  die  Schalen 
oder  Hülsen  zu  entfernen,  da  sie  dann  viel  leichter  verdaut 
werden,  z.  B.  die  Stachelbeeren,  Weintrauben,  mehrere 
Pflaumen-,  Kirschen-  und  Apfelsorten. 

Oft  werden  auch  die  Früchte  schlecht  zerkleinert  und 
zerkaut  in  grofsen  Mengen  als  Zwischenmahlzeit  gegessen. 
Wenn  der  Magen  auch  noch  so  kräftig  ist,  so  hat  er  doch 
Zeit  und  Ruhe  nötig,  um  eine  volle  Mahlzeit  zu  verdauen, 
legt  man  ihm  nun,  statt  nach  halbvollendeter  Verdauung 
ihm  Ruhe  zu  gönnen,  durch  Zufuhr  grofser  Obstmengen, 
womöglich  mit  Schalen,  neue  Arbeit  auf,  so  rnufs  man  sich 
auch  nicht  wundern,  wenn  er  sich  zu  arbeiten  weigern  und 
die  neu  eingeführte  Nahrung  als  fremder  Stoff  ein,  zwei  oder 
drei  Tage  in  ihm  liegen  bleiben  sollte,  wie  es  die  Magen- 
sonde nicht  selten  nachweist. 

Nach  dem  erfahrenen  Alcott  wird  Obst  von  einem 
schwachen  Magen  am  besten  des  Morgens  vertragen.  Man 
mufs  aber  bei  Leuten,  die  kein  Obst  gewohnt  sind,  mit  sehr 
wenig  anfangen  und  langsam  steigen.  Bezüglich  der  Tages- 
zeiten für  den  Obstgenufs  sagt  ein  altes  Sprichwort,  dafs 
Obst  am  Morgen  Gold,  am  Mittag  Silber  und  abends  Blei 
sei.  Am  besten  nimmt  man  Obst  zu  einer  der  zwei  oder 
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drei  ersten  Tagesmahlzeiten.  Ich  mufs  hierzu  aber  be- 
merken , dafs  meine  Kinder  sehr  häufig  auch  abends  Obst 
essen,  z.  ß.  Erdbeeren  mit  Milch,  oder  Kirschen-,  Waldbeeren- 
oder Äpfelpfannkuchen  und  dafs  ich  davon  nie  Schädlich- 
keiten gesehen  habe.  Vorausgesetzt,  dafs  das  Obst  gut  ist 
und  in  der  richtigen  Weise  gegessen  wird,  mit  Vermeidung 
von  dicken  Häuten,  Kernen  und  Steinen,  bin  ich  überhaupt 
der  Ansicht,  dafs  sich  durch  Obstgenufs  allein  nicht  so 
leicht  jemand  einen  Schaden  zufügt,  auch  wenn  er  ziemlich 
erhebliche  Mengen  vertilgt,  z.  B.  im  Garten  hinter  den 
Sträuchern , in  oder  unter  den  Bäumen , oder  auch  im 
Weinberge.  Der  Schaden  erfolgt  vielmehr  stets  oder  fast 
stets  durch  das,  was  man  kurz  vorher  oder  nachher  an 
zersetzlichen  andern  Nahrungsmitteln  geniefst,  z.  B.  säuer- 
liches Bier,  Milch,  Käse,  Eier,  Fleisch,  fette  Sauce  und  dgl. 

Ganz  kleine  Kinder  von  1 bis  2 Jahren , Verdauungs- 
leidende und  andere  geschwächte  Personen  müssen  die 
Früchte  in  kleinen  Mengen  und  im  gekochten  oder  gebacke- 
nen Zustande  geniefsen,  am  besten  mit  etwas  gutem  Brot 
oder  einer  anderen  leichten  Mehlspeise , Möhren  oder  Kar- 
toffelbrei zusammen.  Dafs  man  vom  Obst  allein  nicht  leben 
kann,  wird  gewifs  kein  Vernünftiger  bestreiten,  aber  es  mufs 
sich  ebenso  ein  grofser  Unterschied  herausbilden  in  der 
Gesundheit  und  dem  Wohlbefinden  von  zwei  Menschen, 
welche  ungefähr  dieselbe  Körperanlage,  Beschäftigung  und 
die  gleichen  Lebensgewohnheiten  haben,  und  von  denen  der 
eine  jahrelang  täglich  y1,,-  bis  T2Ö-  kg  Obst,  der  andere  aber 
dasselbe  Gewicht  zusammengesetzte,  stark  gewürzte,  schwer 
verdauliche  Puddings,  Kuchen,  Salate,  Fleischpasteten  und 
Alkohol  zu  sich  nimmt.  Der  eine  läfst  seinem  Magen  und 
Darm,  dem  Blute,  den  Körpersäften  und  Geweben,  sowie 
dem  Nervensystem  die  volle  Wohlthat  zukommen,  welche 
aus  dem  jährlichen  Genüsse  von  etwa  50  kg  milder  guter 
Fruchtmasse  hervorgeht,  er  wird  die  fieberische  Flitze  seines 
Körpers  abkühlen,  den  von  dem  Verdauungskanal  aufstei- 
genden Reiz  mildern  und  manchen  Krankheiten  Vorbeugen : 
der  andere  wird  alles  Übel  und  Elend  erdulden  müssen, 
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welche  der  Genufs  von  etwa  50  kg  schwer  verdaulicher 
Substanz  im  Jahre  auf  den  Verdauungskanal,  den  Speisesaft, 
das  Blut,  das  Gehirn  und  Nervensystem  zu  erzeugen  ver- 
mag. — Förster  hat  darauf  hingewiesen,  dafs  nach  sta- 
tistischen Ermittelungen  mit  dem  steigenden  Obstverbrauch 
der  Alkoholverbrauch  sinkt.  Aufser  dem  Obst  steht  auch 
die  Milch  in  demselben  Antagonismus  zum  Spiritus,  so  dafs 
Milch-  und  Obstkuren  die  wirksamsten  diätetischen  Mittel 
gegen  die  Trunksucht  bilden. 

Man  müfs  die  Früchte  nicht  allein  als  Nasch  wäre, 
sondern  auch  als  Nahrung-  betrachten,  was  sie  in  Wirklich- 
keit auch  sind.  Sie  stehen  nämlich  mit  einem  Gehalte  von 
10  bis  22  {J  an  festen  Stoffen  im  frischen  Zustande  unseren 
besten  Gemüsen  an  Nahrungswert  nicht  nach.  Liebig, 
Graham  und  andere  haben  deshalb  nicht  zu  hoch  von 
ihnen  gedacht1). 


0 Den  weichen  Glanz  der  Schale  verdanken  die  Früchte  den 
Wachsarten  (zusammengesetzten  Äthern  des  Melissyl- Alkohols)  und 
Farbstoffen.  — Was  die  Pektinstoffe  angeht,  so  ist  die  Pektose,  das 
Fruchtmark,  unlöslich  wie  Zellstoff.  Die  Pektase  oder  die  Frucht- 
hefe ist  ein  Gärungserreger , welcher  durch  eine  Temperatur  von 
etwa  30°  C günstig,  von  der  Siedhitze  und  längerem  Aufenthalt  im 
Wasser  schädlich  beeinflufst  wird.  Die  Pektose  geht  nun  heim  Pei- 
len unter  dem  Einflüsse  der  Pektase  und  der  freien  Pflanzensäuren 
allmählich  in  der  Sonnenwärme  in  lösliches  Pektin  und  Parapektin 
über.  Gerbsäure  wandelt  sich  nebenbei  in  Gallussäure  um , wobei 
Zucker  frei  wird.  Das  Stärkemehl  der  unreifen  Früchte  geht  in 
Dextrin  und  Zucker  über.  Der  Säuregehalt  kann  dabei  steigen.  Bei 
der  Überreife  wandelt  sich  das  neutral  reagierende  Pektin  oder  Pa- 
rapektin in  saccharificierende  Metapektinsäure  um.  — Kochen  und 
langsames  Braten  führt  die  unlösliche  Pektose  in  lösliches  Pektin 
über,  daher  ist  Koch-  und  Bratobst  oft  verträglicher  als  rohes.  — Das 
Pektin  ist  auch  in  dichten  Lösungen  nur  schleimig,  erst  wenn  es 
durch  den  Gallertbildner,  die  Pektase  in  die  schwerlösliche  Pektosin- 
und  Pektinsäure  ('saure  Pflanzengallerte  und  Gallertsäure)  übergeht, 
erstarren  seine  schleimigen  Lösungen  gallertig.  Die  Pektinsäure  ist 
in  Dextrin-,  Fruchtzucker-  und  Pektinlösungen  löslich,  in  kaltem 
Wasser  aber  unlöslich.  Die  Fruchtgallerte  hüllt  die  Säuren  vortreff- 
lich ein.  Die  reife  Elimbeere  hat  noch  viel  Säure  und  wenig  Zucker 
und  schmeckt  doch  aromatisch,  siifs  und  milde.  — Das  Verhältnis 
des  Zuckers  zu  freien  Säuren  ist  bei  den  Tamarinden  = 1.1  : 1, 
Himbeeren  = 2.7  : 1,  Johannisbeeren  = 3.0  : 1,  Brom-  und  Erdbee- 
ren = 3.7  : 1 , Api-ikosen  = 3.9  : 1,  Heidel-  und  Stachelbeeren  — 
4.3  : 1 , Pfirsichen  = 5.9  : 1 , Pflaumen  und  Zwetschen  = 7.0  : 1, 
Äpfeln  und  Kirschen  = 11.5  : 1,  Trauben  = 18.9  : 1 (29—16  : 1), 
Birnen  = 292.7  : 1. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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Alle  Früchte  sollten  nur  im  Zustande  ihrer  natürlichen 
Reife  gegessen  werden.  Nach  Alcott1)  beträgt  diese  Periode 
bei  der 

Maulbeere  nur  einige  Minuten, 

Himbeere  noch  keine  Stunde, 

Kirsche  und  Brombeere  einige  Stunden, 

Melone  und  Gurke  einige  Stunden, 

Heidel-  und  Johannisbeeren  mehrere  Tage, 
Pfirsiche,  Aprikose  und  Pflaume  einige  Tage, 

Birne  einige  Tage  bis  mehrere  Wochen, 

Quitte  und  beim  Apfel  mehrere  Wochen. 

Zu  früh  gebrochene  Früchte  welken  stark;  zu  spät  ge- 
brochene werden  mehr  mehlig  und  verlieren  ihren  Schmelz. 
Nach  Oberdieck2)  mufs  man  überreife  Birnen  nur  gleich 
kochen  oder  trocknen.  Derselbe  Schriftsteller  giebt  den 
Rat,  beim  Herannahen  der  Reife  mehrmals  ein  paar  Früchte 
zu  brechen  und  im  Zimmer  hinzulegen.  Ist  zu  früh  ge- 
brochen, so  kann  man  schon  nach  3—4  Tagen  merken, 
dafs  die  Früchte  kleiner  geworden  sind.  Man  bricht  dann 
andere,  bis  die  Früchte  3 Tage  nach  dem  Brechen  ihre 
Gröfse  behalten,  wo  man  dann  pflücken  kann.  Viele  Sor- 
ten sind  eigener  auf  den  Pflückepunkt  als  andere. 

Schon  um  immer  einen  guten  Vorrat  wirklich  voll- 
kommener Früchte  für  den  Haushalt  zu  haben,  sollte  man 
sie  selbst  ziehen.  Die  Wohlthaten  eines  geregelten  Frucht- 
genusses würden  sich  gewifs  verdoppeln,  wenn  wir  täglich 
einige  oder  wenigstens  eine  Stunde  unseres  oft  so  gehetzten 
Daseins  dem  friedlichen,  nervenberuhigenden  und  gesund- 
heitkräftigenden Gartenfruchtbau  widmen  könnten.  Glück- 
lich derjenige,  der  das  kann  und  wie  viele  könnten  es,  wenn, 
sie  nur  ernstlich  wollten ! 

Schon  im  Altertume  gehörte  der  Obstbau  zu  den  be- 
liebtesten Beschäftigungen.  Kaiser  und  Könige,  grofse  Heer- 


l)  Alcott,  Die  physische  Lebenskunst.  3.  Auflage.  S.  ‘287. 
Berlin  hei  Theobald  Grieben. 

a)  J.  G.  C.  Oberdieck,  Pomologische  Notizen.  Bavensburg 
bei  Eugen  Ulmer.  1869.  S.  Sl. 
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ftihrer,  Helden  und  Staatsmänner  haben  es  nicht  unter  ihrer 
Würde  gehalten,  sich  damit  zu  befassen.  So  brachte  nach 
der  Sage  der  griechische  Nationalheld  Hercules  aus  den 
Gärten  der  drei  Töchter  des  Atlas  und  der  Hesperis  die 
goldenen  Äpfel  der  Hesperiden  (Goldorangen)  nach  Grie- 
chenland, Lucullus  die  edleren  Arten  der  Sauerkirsche  (Pru- 
nus cerasus)  aus  Gerasunt  nach  Italien.  Kaiser  Probus  ver- 
pflanzte 5281  n.  Ghr.  den  Weinstock  nach  Deutschland.  Die 
meisten  Verdienste  um  die  Verallgemeinerung  des  Obstbaus 
in  Europa  hat  sich  jedoch  Karl  der  Grofse  um  das  Jahr 
800  n.  Chr.  erworben.  In  späteren  Jahrhunderten  verdankt 
die  Obstzucht  den  Arabern,  den  Kreuzfahrern  und  besonders 
den  verschiedenen  Mönchsorden  sehr  viel.  Von  bekannten 
Schriftstellern  des  Altertums,  welche  über  Garten-  und  Obst- 
bau geschrieben  haben,  nenne  ich  Theophrast,  Demo- 
c r i t , Cicero,  0 v i d , Virgil  und  P 1 i n i u s. 

Das  Kernobst. 

Die  Krone  des  Kernobstes  sind  unbestritten  die  Äpfel. 
Der  Apfelbaum  wächst  wild  in  Gebirgswäldern  fast  ganz 
Europas  und  kultiviert  in  fast  600  Spielarten  überall  in 
Gärten.  Die  Äpfel  welken  leichter  und  kochen  sich  schnel- 
ler als  die  Birnen,  enthalten  mehr  Säure  und  weniger  Zucker 
und  halten  sich  durchweg  länger  als  letztere.  — Man  hat 
Äpfel  mitunter  fast  zwei  Jahre  lang  aufbewahren  können. 

Die  bekanntesten  von  den  vielen  in  den  verschiedenen  Ge- 
genden meist  mit  verschiedenen  Namen  benannten  Apfel- 
sorten sind:  Der  Alantapfel  oder  die  Noblesse,  der  Borsdorfer, 
der  Blutapfel,  die  rote  Herbstcalville , der  Eiserapfel,  sein- 
haltbar,  der  calmusähnlich,  süfsweinig  schmeckende  Graven- 
steiner, der  Kaiser  Alexander,  der  Luisenapfel  (der  Haupt- 
Mostapfel  Würtembergs) , der  Prinzen-  oder  Glockenapfel, 
der  Goldapfel,  die  verschiedenen  Sorten  Peppings,  der  Quit- 
tenapfel. Von  den  Reinetten  seien  die  graue,  die  Gold-,  die 
Ananas-,  die  Champagner-  und  die  doppelte  Gold-R.einette 
von  Orleans  (Goldparmäne)  genannt.  Auch  der  König  Ja- 
kobsapfel gehört  zu  den  Reinetten.  Der  virginische  Rosen- 
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apfel  (Liefländer  Liebling)  ist  ein  guter  Sommerapfel.  Ferner: 
der  Herrenapfel,  der  Himbeerapfel  (Persponce),  der  Zwiebel- 
apfel, der  Streifling,  der  Weinling  und  der  sehr  haltbare 
Paradiesapfel. 

Zum  Rohessen  sind  die  Sorten  mit  festem  saftigem 
Fleisch  und  leicht  säuerlichem  Geschmack  am  meisten  be- 
liebt. Gebraten  sind  die  Äpfel  gleichfalls  sehr  wohlschmek- 
kencl  und  leichtverdaulich  und  bilden  beliebte  Kranken-  und 
Rekonvaleszentenspeisen.  Mitunter  schmort  man  sie  auch 
in  Schmalz  (Schmalzäpfel).  Man  kocht  sie  im  frischen  Zu- 
stande entweder  mit  der  Schale  mit  Kartoffeln  zusammen 
oder  häufiger  geschält  als  Zusatz  zu  Reis , Mais , Nudeln, 
Mehlklösen,  oder  backt  Apfelpfannkuchen  aus  Mehlteig  mit 
Apfelscheiben.  Gekochte,  durch  ein  Sieb  getriebene  Äpfel 
(Äpfelmus)  bilden  eine  ercjuickencle , leicht  verdauliche  Zu- 
speise zum  Fleisch  oder  auch  statt  Butter  zum  Brot. 

Nach  Ob  er  di  eck1)  bereiten  die  Holländer  ihre  Süfs- 
äpfel,  welche  ihrer  geringen  Säure  wegen  zum  Rohessen 
weniger  beliebt  sind , folgendermafsen  für  den  Tisch  zu : 
Man  schält  sie,  zerschneidet  sie  in  Viertel,  entfernt  Kernhaus 
und  Kerne , wäscht  sie  und  schmort  sie  mit  etwas  Wasser 
und  Salz  langsam  in  einem  Topfe,  so  clafs  die  Stücke  durch 
und  durch  weich  werden,  jedoch  nicht  zu  Brei  kochen,  dann 
wird , wenn  die  Stücke  beinahe  gar  sind , noch  ein  wenig 
Butter , Zucker  und  Zimmet  hinzugethan , das  Gericht  auf 
einer  Schüssel  mit  dem  Safte  übergossen,  um  mit  gebrate- 
nem Fleische  und  Kartoffeln  gegessen  zu  werden. 

Zu  „Nikolaus“  und  Weihnachten  dürfen  die  in  Teig- 
hüllen gebackenen  „Äpfelstuten“  auf  dem  Bescherungstische 
der  Kinder  nicht  fehlen. 

Aufser  den  bekannten  Äpfel  - Aufläufen , -Puddings, 
-Torten  und  -Cremes  backt  man  auch  mitunter  Äpfelbrot, 
namentlich  in  Frankreich  (s.  S.  324).  — Ein  sehr  erfrischen- 
des und  nahrhaftes  Äpfelgericht  bilden  auch  geschälte  und 
gekochte  Äpfel,  wenn  man  dieselben  mit  Eierschaum  zu 
einem  lockeren  Äpfelcreme  anrührt.  — Auch  Äpfel  und 


’)  Ob  er  di  eck  1.  c.  S.  28. 
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Möhren  passen  sehr  gut  zusammen.  — In  den  Obstwein- 
gegenden kocht  man  auch  oft  Äpfel  in  ungegohrenen  siifsen 
Apfelwein,  Gider,  ein,  ein  Verfahren,  welches  eine  angenehme 
Äpfelsauce  liefert.  — Äpfeltorten  und  -Pasteten  sollten  stets 
nur  mit  möglichst  geringem  Zusatz  von  Fett,  Zucker,  Eiern 
und  Gewürz  bereitet  werden.  Von  Gewürzen  pafst  am 
besten  etwas  Zimmet  oder  Ingwer.  Ein  grofser  Fehler 
würde  es  sein,  durch  Würzen  die  natürlichen,  gesundheits- 
schädlichen Eigenschaften  von  unreifen  oder  angefaulten 
und  wurmstichigen  Früchten  verdecken  zu  wollen.  Solches 
Zeug  pafst  kaum  für  den  Viehkessel  und  gewifs  nicht  für 
den  menschlichen  Magen,  so  lange  wir  in  einem  Lande  des 
Überflusses  leben. 

Obstsuppen  mit  AVasser  oder  Milch  und  Mehl  oder 
geriebenem  Schwarzbrot  sind  auch  sehr  beliebte  und  küh- 
lende Speisen. 

Das  Obst,  welches  man  im  frischen  Zustande  aufbe- 
wahren will,  mufs  reif,  aber  nicht  überreif,  sein  und  eine 
unverletzte  Schale  haben,  da  diese  allein  vor  dem  Eindringen 
von  Fäulniserregern  hinlänglichen  Schutz  bietet.  Abgefalle- 
nes oder  geschütteltes  Obst  kann  man  deshalb  nicht  lange 
lagern,  sondern  nur  das  Pflückobst.  Man  erkennt  die  Baum- 
reife bei  Äpfeln  und  Birnen  an  dem  Braunwerden  der  Kerne 
und  dem  stärkeren  Abfallen  von  den  Bäumen.  Im  übrigen 
findet  sich  S.  418  Näheres  über  die  Bestimmung  des  Pflück- 
punktes. Das  AVinterobst  mufs  dann  noch  auf  dem  Lager 
nachreifen.  Hierbei  erleidet  es  einen  nicht  unbedeutenden 
AArasserverlust , die  Säure  und  Rohfaser  nehmen  ab , der 
Pektingehalt  zu  und  der  Trauben-  und  Rohzucker  geht  zum 
Teil  in  den  süfseren  Fruchtzucker  über.  Ähnliche  Verän- 
derungen gehen  beim  Backen,  Kochen,  Braten  und  Trocknen 
(Dörren)  des  Obstes  vor  sich.  Das  Obst  nimmt  infolge  dieser 
Einwirkungen  deshalb  auch  einen  süfseren  Geschmack  an. 

AArenn  eben  möglich,  sollte  man  das  Obst  nur  bei  ganz 
trockenem  Wetter  ernten.  Es  mufs  trocken,  luftig,  kühl, 
aber  frostfrei  und  einzeln  gelagert,  aufbewahrt  werden. 
Die  Nachreife  soll  möglichst  langsam  erfolgen  und  da 
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Licht  und  Wärme  dieselbe  beschleunigen,  so  mufs  man 
kühle  und  dunkle  Obstkeller  und  Obstkammern  haben.  Am 
einfachsten  legt  man  Äpfel  und  Birnen  auf  trockne  Bretter- 
gestelle, so  dafs  sie  sich  gegenseitig  nicht  berühren  und 
nicht  doppelt  übereinander  liegen.  Namentlich  im  November 
und  Dezember  mufs  man  sie  fleifsig  durchlesen  und  umlegen 
und  • angefaulte  oder  wurmstichige  Exemplare  wegnehmen. 
Bewahrt  man  das  Obst  im  Keller  auf,  so  soll  man  es  vor 
dem  Genüsse  einige  Tage  in  ein  Zimmer  legen,  aber  nicht 
in  ein  Zimmer,  worin  Tabak  geraucht  wird,  da  Obst  dafür 
fast  ebenso  empfindlich  ist,  als  Milch. 

Zum  Versenden  packt  man  Äpfel  und  Birnen  zwischen 
Heu,  Stroh  oder  Papierschnitzel  ein.  Wertvolle  und  zarte 
Sorten  kann  man  auch  einzeln  in  weiches  Papier  einwickeln. 

Um  das  Obst  für  sehr  lange  Zeit,  ein  bis  mehrere 
Jahre,  haltbar  zu  machen,  wird  es  getrocknet  (gedörrt)  oder 
eingemacht.  Das  getrocknete  Obst,  Dörrobst  oder  Back- 
obst hat  natürlich  einen  viel  gröfseren  Nahrungswert  als 
ein  gleiches  Gewicht  frisches  Obst.  Es  gilt  durchweg  auch 
für  leichter  verdaulich.  Da  das  Obst  viel  Zucker  enthält, 
welcher  in  konzentrierter  Lösung  bekanntlich  konservierend 
wirkt,  so  ist  es  nicht  notwendig,  die  Wasserentziehung  wie 
bei  andern  Nahrungsmitteln  auf  10—  12$  zu  steigern,  son- 
dern es  genügt  eine  Verminderung  des  Wassergehaltes  auf 
35— 26  (J. — Man  schält  das  Obst  zu  diesem  Zwecke,  schnei- 
det es  in  Stücke  oder  in  Scheiben  (Äpfelschnitte,  Schnitt- 
äpfel und  trocknet  es  an  der  Sonne  (seltener)  oder  auf  Hür- 
den in  Backöfen  oder  besonderen  Trockenöfen  bei  einer 
Temperatur  von  40  bis  70°  G.  Das  Backobst  mufs  trocken 
und  luftclig  aufbewahrt  werden.  — Das  Dörren  des  Obstes 
wozu  man  am  häufigsten  Äpfel,  Pflaumen,  Birnen,  Kirschen, 
Heidelbeeren,  Feigen,  Datteln  und  Weintrauben  verwendet, 
ist  gleichsam  ein  beschleunigtes  Nachreifen. 

Das  Backobst  liefert  die  vortrefflichsten  Krankenspeisen, 
besonders  dann , wenn  es  nach  den  Vorschriften  des  ver- 
storbenen Sanitätsrat  von  Düring  in  Hamburg  zubereitet 
wird.  Man  wäscht  dasselbe,  z.  B.  bis  TV  kg  gute  Schnitt- 
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äpfel , am  Abend  vorher  wiederholt  mit  kaltem  oder  lauem 
Wasser  ab,  begiefst  es  dann  mit  frischem  AVasser  und  lälst 
es  über  Nacht  im  gut  glasierten  Topfe  einen  Daumenbreit 
unter  Wasser  stehen.  Am  anderen  Vormittag  wird  es  in 
demselben  AVasser,  worin  es  die  Nacht  über  gestanden  hat, 
in  1J  bis  3 Stunden  langsam  und  gut  gar  gekocht.  A^or  dem 
Abnehmen  vom  Feuer  schüttet  man  in  100  g Obst  \ bis  ;'r 
Theelöffe.1  voll  doppeltkohlensaures  Natron  und  rührt  gut 
um.  Das  schon  sehr  weich  gekochte  Obst  braust  auf  we- 
gen seines  Säuregehaltes  und  ändert  seine  Farbe  etwas  ins 
grauschwärzliche.  Es  wird  durch  -den  Natronzusatz  etwas 
entsäuert  und  noch  weicher,  so  dafs  es  ungemein  verträglich 
und  milde  ist.  Nimmt  man  nicht  zuviel  Natron,  so  ist  der 
Geschmack  trotzdem  ein  ganz  vortrefflicher  und  Zucker-, 
Saccharin-  oder  Gewürzzusatz  bei  guten  Obstsorten  (das  kg. 
1.20  Alk.)  ganz  überflüssig. 

Das  so  zubereitete  Backobst  pafst  ausgezeichnet  zu 
gebratenem  Fleisch,  zum  Brot,  zur  Milch  und  zu  den  auf 
Seite  121  näher  beschriebenen  Körnergrützesuppen  von 
Düring ’s.  Die  letzteren  erhalten  durch  Zusatz  einiger  Efs- 
löffel  des  Obstsaftes  auch  für  erwachsene  Männer  einen  an- 
genehmen AArohlgeschmack.  Den  meisten  Fieberkranken, 
jedoch  auch  chronischen  Magen-  und  Leberkranken,  chro- 
nisch Obstipierten  und  Hämorrhoidariern  pflegt  der  regel- 
mäfsige  Backobstgenufs  ausgezeichnete  Dienste  zu  leisten. 
Dafs  der  sonst  übliche  Zimmet  dabei  aber  fortbleiben  mufs, 
versteht  sich  von  selbst.  — Viele  Fieberkranke  trinken  auch 
gern  einen  etwas  gezuckerten  Aufgufs  von  AVasser  auf 
Äpfelscheiben. 

Der  Apfelwein  oder  Cicler  unterscheidet  sich  vom 
Traubenwein  durch  seinen  gröfseren  Gehalt  an  Säure  und 
Gummi  und  seinen  geringeren  an  Zucker  und  Alkohol.  Das 
Verhältnis  der  Säure  zum  Zucker  schwankt  beim  Äpfel-  und 
Birnenwein  von  1 : 5 bis  1 : 18.5,  im  Traubenwein  ist  es  da- 
gegen im  Durchschnitt  1 : 40.  Auch  der  frisch  ausgeprefste, 
in  frischer  Gärung  begriffene,  siifse,  kohlensäurereiche  Äpfel- 
und  Birnemnost  ist  in  den  Obstländern  ein  beliebtes  Getränk. 
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Der  Äpfelwein  hat  leicht  eröffnende  Wirkungen  und 
eignet  sich  im  Sommer  namentlich  auch  als  Ersatz  für  das 
Bier,  wenn  man  einen  fettleibigen  Verehrer  des  Gambrinus 
entfetten  mufs,  und  zu  ähnlichen  diätetischen  Zwecken.  Im 
Anfänge  sei  man  aber  mit  grofsen  Gaben  etwas  vorsichtig,  da 
manche  Leute  darauf  mit  Durchfällen  und  Koliken  reagiren. 

Ganz  wunderbar  sollen  die  Wirkungen  einer  Äpfelwein- 
molkenkur sein.  Die  Zunge  und  der  trübe  Urin  klären  sich, 
das  Fieber  läfst  nach,  Schleim  und  Husten  lösen,  Appetit 
und  Kräfte  heben  sich  bei  allerlei  Siechtümern  und  Fieber- 
krankheiten. Apfelwein*  Milch  und  Wasser  werden  zu  glei- 
chen Teilen  gemischt  und  erwärmt,  jedoch  nicht  bis  zum 
Kochen.  Die  trüben  Molken  trinkt  man  alsdann  gezuckert 
und  etwas  erwärmt,  jedoch  nie  mehr  als  {-  1 auf  einmal. 
Später,  wenn  der  Magen  kräftiger  ist,  läfst  man  statt  der 
Molken  das  Äpfelwein -Milch -Wassergemisch  mit  dem  ge- 
ronnenen Käsestoff  darin  trinken.  — Ganz  schwache  Per- 
sonen nehmen  nur  3 mal  täglich  l bis  2 Efslöffel  voll  von 
der  Molke. 

• • •• 

Unter  dem  Namen  Apfelkraut  oder  Apfelgelee  bringt 
man  am  Ithein  und  in  Franken  einen  dunkelen,  wohlschmek- 
kenclen,  dicken  Saft  in  den  Handel,  den  man  durch  Auspressen 
der  Äpfel  mittelst  besonderer  Pressen  und  Eindicken  des 
Saftes  durch  wiederholtes  Einkochen  und  Reinigen  gewinnt 
Dieses  Äpfelkraut1)  ist  wohl  das  beste  Ersatzmittel  für  But- 
ter zum  Brote  bei  Karlsbader  und  anderen  Magenkuren. 

Wie  der  Apfelbaum,  so  kommt  auch  der  Birnbaum, 
Pirus  communis,  in  den  Wäldern  von  ganz  Europa  bis  zum 
60°  nördlicher  Breite  wild  vor.  Man  hat  ihn  in  fast  1500 
Spielarten  kultiviert.  Er  schiefst  im  Allgemeinen  höher  auf, 
sendet  seine  Wurzeln  viel  senkrechter  und  tiefer  in  das 
Erdreich  als  der  Apfelbaum,  liebt  auch  etwas  mehr  Feuch- 
tigkeit. Es  mag  diese  Eigentümlichkeit  mit  dem  Umstande 
Zusammenhängen , dafs  das  glatte  Birnblatt  aus  der  Luft 
weit  weniger  Feuchtigkeit  entnimmt  als  das  behaarte  Apfel- 

U L.  Prang  in  Xanten  am  Niederrhein  versendet  dasselbe  in 
vorzüglichster  Beschaffenheit  zu  1 Mk.  das  Kilo  in  Blechbüchsen. 
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blatt 1 ).  Läfst  man  an  einem  abgeschnittenen,  unten  mit 
Wachs  verklebten  Apfelreise  zwei  Blätter  und  legt  davon 
eins  in  auf  einen  flachen  Teller  gegossenes  Wasser,  so  er- 
nährt dieses  das  andere  in  der  Luft  gebliebene  Blatt,  wäh- 
rend bei  einem  ebenso  hergerichteten  Birnzweige  zwei  Blätter 
unter  Wasser  gehalten  werden  müssen,  um  ein  Blatt  in  der 
Luft  zu  ernähren.  — Oberdieck  pflanzte  auf  einer  sehr 
feuchten  Wiese  in  Geest-  und  Moorboden,  worin  Erbsen  in 
der  Wurzel  faul  wurden,  Sellerie  und  Gurken  aber  ausge- 
zeichnet gediehen,  Birnpyramiden  und  die  Bäume  wuchsen 
kräftig  und  ihre  Früchte  fielen  ausgezeichnet  aus.  Feuchte 
Jahre  sind  deshalb  gute  Birnenjahre.  Einzelne  Birnensorten, 
z.  B.  die  Speckbirnen,  lieben  wieder  etwas  mehr  Trockenheit. 

Man  unterscheidet  TafelMrnen  und  Haushaltungs- 
oder  Koclibirnen  und  nach  der  Jahreszeit  Sommer-  und 
Winterbirnen.  Durchgehencls  ist  die  Birne  bei  weitem  nicht 
so  haltbar  als  der  Apfel  und  wird  deshalb  vielfach  einge- 
macht und  gedörrt  (gebacken). 

Zu  den  frühesten  Birnensorten,  die  schon  Ende  Juli 
oder  Anfang  August  reif  werden,  gehört  die  g'elbe  Früli- 
birne  oder  Roggenbirne , die  zuckersüfse  Magdalenenbirne 
und  die  frühe,  braunrote  Sommermuskatellerbirne.  Es  fol- 
gen dann  im  August  und  September  die  Sommer-,  Apothe- 
ker- und  Butterbirne,  die  Sparbirne  (Franzmadam),  die  rö- 
mische Schmalzbirne,  die  dicke  Sommerzuckerbirne  und  die 
gewöhnliche  grüne  Tafelbirne.  Ende  September  und  im 
Oktober  reifen  heran  die  zum  Einmachen  so  beliebte  ge- 
würzige  einfache  Berganiotte  (die  doppelte  ist  viel  weniger 
saftig  und  gewürzig,  dagegen  viel  mehliger  und  holziger), 
die  weifse  Herbstbutterbirne,  Beurre  blanc,  die  gute  graue 
Herbstbutterbirne,  Beurre  gris,  die  rote  Dechantsbirne,  ver- 
schiedene andere  Butterbirnen,  die  Schmalz-,  Honig-,  Kaneel- 
uncl  Pomeranzenbirne.  Die  Champagner-,  Wein-,  oder  Brat- 
birne ist  zum  Birnenwein  und  zum  Braten  sehr  geschätzt. 
Besonders  hervorgehoben  sei  hier  auch  noch  eine  Herbst- 
birne, welche  leider  in  jeder  Provinz  wieder  einen  anderen 

D Oberdieck  1.  c.  S.  81  u.  82. 


Namen  hat.  Früher  nannte  man  sie  in  Norddeutschland 
wegen  ihres  dicken  Bauches  und  ihrer  eigentümlich  krum- 
men Gestalt  fast  allgemein  Kuhfufs,  welchen  Namen  auch 
Oberdieck  gutheifst.  Pfundbirne,  Speckbirne,  .Judenbirne, 
Weddelbirne,  Glockenbirne,  Bunkertin  sind  die  provinzialisti- 
schen  Bezeichnungen  ihrer  verschiedenen  Spielarten.  Sie 
wird  bis  f Kilo  schwer  und  zerschmilzt,  wenn  sie  einige 
Tage  im  Zimmer  gelagert  hat,  zu  einem  ungemein  wohl- 
schmeckenden kühlenden  Saft  im  Munde.  Auch  eignet  sie 
sich,  in  Längsstreifen  geschnitten,  vorzüglich  zum  Einmachen 
mit  Zucker.  Der  Baum  wird  sehr  hochstämmig  und  trägt 
ausgezeichnet.  Die  Farbe  der  Birne  stimmt  mit  der  des 
Laubes  so  genau  überein , dafs  man  vom  Erdboden  aus 
kaum  die  Früchte  erkennen  kann. 

Der  November,  Dezember  und  Januar  bringen  uns  dann 
noch  die  Winterbirnen , Butter-,  Jagd-,  Dechants-,  Apothe- 
kerbirnen,  Winter-Muskateller  und  andere.  Manche  dersel- 
ben halten  sich  bis  Februar  oder  März.  Die  kleine  Topf- 
oder Pottbirne  wird  erst  nach  einigen  Frost-  oder  Schnee- 
tagen recht  wohlschmeckend.  Man  kocht  sie  in  Westfalen 
gewöhnlich  mit  Grünkohl  zusammen  zu  Gemüse.  Die  feine- 
ren Birnensorten  haben  eine  dünne,  zarte  Schale  und  wer- 
den vielfach  an  Zvvergbäumen  und  Spalieren  gezogen.  Die 
härteren , geschmacklosen  Sorten  kann  man  durch  Kochen. 
Backen  oder  Rösten  viel  annehmbarer  und  wohlschmecken- 
der machen. 

Wegen  ihrer  geringeren  Haltbarkeit  werden  die  Birnen 
sehr  häufig  auf  Hürden  in  Öfen  gedörrt  und  die  gebackenen 
Birnen  im  Winter  und  Frühjahr  als  Kompot  für  sich  oder 
mit  Reis,  Graupen,  Kartoffeln  u.  dgl.  als  Gemüse  gegessen. 
Wie  aus  den  Äpfeln,  so  macht  man  auch  aus  den  Birnen 
Birnenwein,  -Kraut,  -Honig  und  -Gelee. 

Zum  Einmaclien  ist  unstreitig  die  einfache  Bergamotte 
die  feinste  Birne.  Man  kann  jedoch  auch  gewöhnliche,  gute, 
saftige,  völlig  mürbe  gewordene  Tafelbirnen  dazu  verwenden. 
Die  Birnen  werden  geschält,  die  dickeren  in  vier  Teile  der  , 
Länge  nach  zerschnitten,  vom  Kerngehäuse  befreit,  die  klei- 
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nen  Bergamotten  läfst  man  dagegen  ganz ; dann  kocht  man 
sie  in  dickem , nötigenfalls  mit  Eiweifs  geläutertem  Zucker- 
saft mit  etwas  Ingwer  oder  Stückchen-Zimmet,  bis  sich  die 
Birnen  gut  durchstechen  lassen  und  der  Saft  klar  geworden 
ist.  Dann  füllt  man  sie  mit  dem  Safte  in  ein  Glas , kocht 
denselben  nach  einigen  Tagen  zu  einer  dicklichen  Gallerte 
ein,  schüttet  ihn  kalt  auf  die  Früchte  und  bindet  das  Glas 
mit  einer  .in  Franzbranntwein  gelagerten  Blase  oder  mit 
Pergamentpapier  zu,  nachdem  die  eingemachten  Früchte  mit 
rumgetränktem  Schreibpapier  bedeckt  sind.  Wenn  der  Saft 
wieder  dünn  wird,  so  mufs  man  ihn  nochmals  einkochen. 
Beim  Einmachen  von  Bergamotten  rechnet  man  auf  kg 
Frucht,  3 kg  Zucker,  7—8  g Zimmet  und  die  Schalen  von 
1 — 2 Citronen  und  fügt  oft  noch  1 bis  1}  1 Weinessig  hinzu. 
Man  kann  auch  J kg  Birnen  mit  \ kg  Zucker,  1 1 Preifsel- 
beerensaft  und  1\  g in  Stückchen  geschnittenem  Zimmet 
einmachen.  Diese  sogenannten  roten  Birnen  sind  ebenfalls 
sehr  angenehm,  gesund  und  nicht  sehr  teuer. 

Bei  dem  Dunst-  oder  Flaschenobst  kommt  die  Appert- 
sche  Methode  zur  Anwendung.  Das  rohe,  geschälte  oder 
ungeschälte , ganze  oder  zerschnittene  Obst  wird  mit  oder 
ohne  Zucker  (für  Kranke  oder  Genesende  läfst  man  den 
Zuckerzusatz  am  besten  ganz  weg)  in  Blechbüchsen  oder 
Gläser  eingefüllt , die  Gefäfse  werden  verschlossen  und  im 
Wasserbade  einige  Stunden  gekocht.  Die  Gläser  mufs  man 
dabei  mit  Heu  umgeben,  damit  sie  nicht  springen.  Nach 
dem  Zulöten  der  Blechbüchsen  und  dem  definitiven  festen 
Verschlufs  der  Gläser  kocht  man  sie  nochmals  ^ — 1 Stunde 
im  Wasserbade. 

Nach  Professor  vonNägeli  werden  in  einer  Konser- 
venfabrik in  München  durch  einen  einfachen  „physiologischen 
(aber  geheim  gehaltenen)  Prozefs,  der  es  erlaubt,  den  dem 
frischen  Obst  anhängenden,  die  Zersetzung  herbeiführenden 
Pilzkeimen  die  Fähigkeit  der  Fortentwicklung  zu  nehmen, 
ohne  gleichzeitig  Geschmack  und  Ansehen  der  Früchte  durch 
Kochen  zu  beeinträchtigen,“  frische  Früchte  in  Gläser  ein- 
gefüllt und  mit  Zuckerwasser  umgeben.  Dieses  Obst  läfst 
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sich  ohne  weiteres  wie  frische  Früchte  geniefsen.  — Die 
eingemachten  Früchte  halten  sich  bedeutend  besser,  wenn 
man  auf  1 kg  Früchte  etwa  g Salicylsäure  zusetzt.  — Die 
Gläser , Flaschen  und  Büchsen  müssen  nicht  zu  grofs  sein, 
da  sich  angebrochene  Konserven  gewöhnlich  nicht  lange 
mehr  halten.  Vor  dem  Einmachen  mufs  man  die  Behälter 
ausschwefeln.  Dunkle  Gläser  und  Flaschen  sind  besser  als 
helle , da  dieselben  die  chemisch  wirksamen  Lichtstrahlen 
abhalten.  Die  eingemachten  Sachen  müssen  trocken,  kühl, 
luftig  und  frostfrei  aufbewahrt  werden.  Im  Keller  werden 
sie  zu  leicht  schimmelig. 

Zu  schimmeln  beginnende  eingemachte  Obstfrüchte 
und  Säfte  können,  wenn  die  Gärung  und  Verschimmelung 
noch  nicht  zu  weit  gediehen  ist,  noch  gerettet  werden.  Man 
entfernt  sehr  vorsichtig  und  sorgfältig  die  oberste  verdorbene 
Lage  und  kocht  das  Übrige  mit  etwas  Zucker  wieder  auf. 
Bei  stärkerer  Säureentwicklung  setzt  man  auf  \ 1 eine  kleine 
Messerspitze  voll  gereinigter  Pottasche  zu,  wobei  jedoch  eine 
kleine  Farbenveränderung  eintritt. 

Die  Quitte  wächst  auf  dem  2—5  Meter  hohen  Quitten- 
baum, cydonia  vulgaris.  Die  Frucht  ist  flockig-filzig  goldgelb, 
bleibt  auch  im  reifen  Zustande  hart  und  von  herbem  Ge- 
schmack. Man  hat  Birn-  und  Apfelquitten.  Unter  den 
ersteren  giebt.  es  efsbare  Quitten,  deren  mildes  Fleisch  auch 
im  frischen  Zustande  geniefsbar  ist.  Die  Früchte  werden 
im  November  gepflückt,  reifen  erst  auf  dem  Lager  nach  und 
übertreffen  dann  sämtliches  Obst  an  Wohlgeruch.  Man  mufs 
dieselben  sehr  trocken  auf  bewahren,  da  sie  leicht  faulen.  — 
Man  geniefst  die  Quitten  als  Kompot,  Gelee,  Marmelade  u. 
dgl.  Getrocknet  halten  sie  sich  gleichfalls  gut.  Einige  frische 
oder  getrocknete  Quittenscheibchen  zum  Apfelmus  gekocht, 
verleihen  demselben  einen  besonderen  Wohlgeruch  und 
Wohlgeschmack.  — Um  Birnen-Z wergbäume  zu  ziehen,  be- 
dient man  sich  der  Quittenstämme  und  umgekehrt  erzieht 
man  sich  hochstämmige  Quitten  durch  Okulieren,  Kopulieren 
oder  Pfropfen  auf  Birnstämme. 

Die  Mispeln,  die  Früchte  des  2 — 3 Meter  hohen  Mis- 
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pelbaumes,  Mespilus  germanica,  sind  glatt,  braun,  rund,  oben 
plattgedrückt  und  mit  einer  von  dem  stehenbleibenden  Kelche 
umgebenen  Delle  versehen.  Sie  reifen  im  Oktober,  müssen 
aber  erst  lagern,  bis  sie  teigig  und  durch  Gärung  etwas 
säuerlich  werden.  Sie  bekommen  dann  einen  sehr  ange- 
nehmen Geschmack.  In  ihrem  Innern  haben  sie  fünf  harte 
kernhaltige  Sternchen , welche  dem  Fleische  ziemlich  fest 
anhängen.  — Auf  Sicilien  wird  der  Mispelbaum  massenhaft 
angepflanzt  und  trägt  Anfang  Mai  bereits  reife,  saftige  Früchte 
von  sehr  angenehmem,  erfrischenden  Geschmack. 

Der  Ham  butten-  oder  Hainbuttenstrauch,  die  grofse 
Hagebutten-  oder  apfeltragende  Rose,  Rosa  villosa,  bringt 
uns  als  geniefsbare  Frucht  die  Hagebutten  , die  fleischigen, 
saftigen,  mispelähnlich  gewordenen  Kelche.  Wenn  die  Ha- 
gebutten auf  dem  Strauche  oder  durch  Lagern  weich  ge- 
worden sind,  nimmt  man  die  Kerne  und  die  steifen  Borsten 
fort,  macht  die  dunkelroten  Früchte  in  Zucker  ein  und  be- 
nutzt sie  zu  siifsen  Saucen,  Suppen  und  Mehlspeisen. 

Mehrere  Vogelbeerarten  liefern  uns  noch  geniefsbare 
Kernfrüchte.  So  werden  die  ziegelroten  Beeren  des  gemei- 
nen Vogelbeerbaums,  Sorbus  aucuparia,  nicht  allein  zur 
Darstellung  von  Apfelsäure  in  den  Apotheken  benutzt,  son- 
dern man  macht  auch  Essig  und  Branntwein  daraus  und 
ifst  sie  nach  einem  darüber  gegangenen  Frost;  in  Rufsland 
werden  sie  auch  in  Zucker  eingemacht.  — Auch  die  Elsen- 
beeren  von  Sorbus  torminalis,  sowie  die  Speierlinge  oder 
Spierlingsvogelbeeren  von  Sorbus  domestica,  welche  mit  den 
Mispeln  Ähnlichkeit  haben,  werden  meist  roh,  seltener  ein- 
gemacht gegessen.  — Der  gelbblühende,  bis  zu  6^-  m hohe 
Hornstrauch,  Gornus  mascula,  liefert  die  rote,  frisch  und 
eingemacht  efsbare  Kornel-  oder  Judenkirsche,  auch  Horn- 
kirsehe,  Hartriegel  oder  Diirlitze  genannt.  Jedoch  dürften 
die  aus  dem  gebähten  Holze  des  Strauches  angefertigten 
braunfleckigen  Ziegenhainer  Knotenstöcke  sich  allgemeinerer 
Bekanntheit  rühmen  können. 

Manche  Kinder  essen  auch  die  mehligen,  kleinen  Hage- 
butten, Mehldorn,  Mehlfäfschen,  Möllerbrote,  vom  Weifs-  oder 
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Hagedorn,  Crataegus  oxyacantha,  gern.  — Eine  südeuropä- 
ische Spielart,  der  Azarol-Weifsdorn,  Crataegus  azarolus, 
liefert  angenehm  säuerlich  schmeckende  Früchte,  die  als 
welsche  Mispeln  bezeichnet  werden. 

Die  Citronen-  und  Orangenbäume  gehören  zu  dem 
schönsten  und  reichsten  Schmuck  des  Erdballs,  indem  sie 
sich  durch  zierlichen  Wuchs,  Schönheit  des  Laubes,  durch 
Lieblichkeit  und  aromatischen  Geruch  ihrer  Blüten , durch 
den  Duft,  die  angenehme,  erfrischende  Säure  und  Siifse  und 
das  goldige  Aussehen  ihrer  Früchte  (Goldäpfel)  ganz  beson- 
ders auszeichnen.  Der  Citronenbaum  blüt  zu  jeder  Jahres- 
zeit. treibt  neue  Blätter  und  Blüten  und  wechselt  junge  mit 
alten  Früchten.  — Die  Agrumen  können  ein  sehr  hohes 
Alter  erreichen.  So  steht  auf  dem  Hofe  des  Klosters  der  h. 
Sabina  zu  Rom  ein  10  Meter  hohes  Exemplar  eines  Apfel- 
sinenbaums, welches  im  Jahre  1200  vom  h.  Dominicus  ge- 
pflanzt wurde,  und  in  der  Orangerie  zu  Versailles  macht 
ein  Pomeranzenbaum,  der  Grand  Bourbon,  Grand  Conne- 
table,  Francois  premier,  durch  seine  Höhe  und  Schönheit, 
sowie  durch  sein  Alter  eine  Hauptzierde  dieser  berühmten 
Sammlung  aus.  Dieser  Baum  entstand  aus  einem  Kerne, 
den  eine  Königin  von  Navarra  1421  ihrem  Gärtner  zur  Aus- 
saat übergab.  Von  Pampelona  kam  er  durch  Erbfolge  nach 
Chantilly  und  von  da  1532  durch  Franz  1.  nach  Fontaine- 
bleau. Die  Transportkosten  dieses  ersten  Pomeranzenbaums 
in  Frankreich  betrugen  damals  300  Thaler.  Ludwig  XIV. 
liefs  den  Baum  für  600  Thaler  im  Jahre  1684  nach  Ver- 
sailles schaffen.  — In  der  Orangerie  zu  Sanssouci  bei  Pots- 
dam befinden  sich  ebenfalls  prachtvolle  Orangenbäume.  In 
dem  Schatten  des  einen  derselben,  des  Alten  Fritz,  pflegte 
Friedrich  der  Grofse  sich  auszuruhen.  Der  auf  ca.  400  Jahre 
geschätzte  Baum  hat  einen  Stammdurchmesser  von  fast  40 
Ctm.  — 6 000,  ja  sogar  8000  Früchte  sind  an  einem  einzi- 
gen grofsen  Baume  schon  gezählt  worden.  Nach  Dr.  Mac- 
fadyen1) mufs  man  mindestens  sieben  Arten  Orangen, 

x)  Vgl.  Wredow’s  Gartenfreund.  16.  Auflage,  1881,  S.  180  u. 
flgde.,  Berlin  bei  Rudolf  Gärtner. 
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Citrus  oder  Agrumen  unterscheiden.  Die  verschiedenen  Spiel- 
arten sind  fast  ebenso  zahlreich  als  bei  den  Äpfeln  und  Birnen. 

1.  Citrus  medica,  Limonen- Agrume,  auch  Citronatbaum 
genannt,  ist  ein  höchstens  24  Meter  hoher  baumartiger 
Strauch,  stammt  aus  Medien  und  Persien  und  kam  später 
nach  Palästina  und  Griechenland.  Man  meint , dafs  die 
Frucht  Hadar,  welche  im  dritten  Buche  Mose  erwähnt  ist, 
vom  Citronatbaume  herrührt.  Der  Baum  wird  in  Spanien 
und  Italien  der  Früchte  wegen  kultiviert.  Die  Früchte,  die 
eigentlichen  echten  Citronen,  sind  warzig  und  gefurcht, 
höckerig,  mit  einer  dicken  weichen  Schale  und  angenehm 
säuerlichem  Mark.  Sie  enthalten  eine  Menge  von  ätheri- 
schem Öl,  aufser  der  vorwiegenden  Citronen-,  noch  Wein- 
und  Äpfelsäure,  werden  im  jugendlichen  Zustande  einge- 
macht und  kommen  dann  unter  dem  Namen  Citronat, 
Succade  oder  Cedrat  in  den  Handel.  — Das  ätherische  Öl 
sitzt  hauptsächlich  in  den  Ölbläschen  der  Fruchtoberfläche. 

2.  Citrus  Limonium,  Limone,  Sauercitrone,  die  ge- 
wöhnlichen Früchte  unseres  Handels.  Die  Frucht  ist  läng- 
lich, glatter  als  die  vorige,  mit  dünner  Schale  und  sehr 
saurem  Fleisch,  welches  in  9 bis  11  Fächer  eingeteilt  ist. 
Der  eine  Höhe  von  3 bis  4 Metern  erreichende  Baum  ist 
am  Ganges  zu  Hause.  Durch  die  Araber  fand  er  weitere 
Verbreitung.  Die  Kreuzfahrer  im  11.  Jahrhundert  fanden 
ihn  in  Syrien  und  Palästina  vor.  Seit  Jahrhunderten  kulti- 
viert man  ihn  im  ganzen  südlichen  Europa , namentlich  in 
Sicilien  und  Italien,  Südtirol,  Spanien  und  Südfrankreich.  Man 
nimmt  die  Citronen  kurz  vor  der  Reife  ab,  wenn  die  Schale 
noch  grün  ist , wickelt  sie  einzeln  in  Papier  und  verpackt 
sie  in  Kisten.  Man  schätzt  sie  um  so  höher,  je  dünnscha- 
liger und  saftreicher  sie  sind.  Die  gelbe  Schale  dient  als 
angenehmes  Küchengewürz.  Sie  enthält  vorwiegend  ätheri- 
sches Citronenöl.  Der  Citronen-  oder  Limonensaft  enthält 
7$  Säure,  etwas  Pflanzenschleim  und  2{j  Zucker.  Man  ge- 
braucht ihn  fleifsig  in  der  Küche  zu  Puddings,  Cremes,  Ra- 
gouts, saurem  Fleisch,  Fisch  in  Gelee,  Leimspeisen,  C’.itro- 
nentorten,  Kuchen,  Saucen,  Punsch,  Punschextrakt,  Bowlen 
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u.  dgl.  Um  ihn  vollständig  zu  gewinnen,  mufs  man  die 
Gitronen  der  Länge  nach  aufschneiden , weil  nur  auf  diese 
Weise  die  Saftzellen  geöffnet  werden.  Die  festen  Krystalle 
der  reinen  Citronensäure  (zu  Brausemischungen)  mufs  man 
in  Gläsern  aufbewahren.  Lösungen  derselben  in  Wasser 
trüben  sich  leicht  durch  Pilzrasen. 

Zuckerwasser  mit  einigen  Tropfen  Citronensaft  (Limo- 
nade) ist  ein  vorzüglicher  Fiebertrank  und  erquickt  Fieber- 
kranke, welche  mit  trockner,  borkiger  Zunge  in  der  Fieber- 
hitze darniederliegen,  ungemein.  Auch  bei  Kopfschmerzen, 
besonders  wenn  dieselben  aus  dem  Magen  kommen,  ist  die- 
ser Trank  sehr  gut  angebracht.  — Der  Citronensaft  ist  fer- 
ner ein  gutes  Nierenmittel  und  deshalb  bei  Piheumatismus, 
Wassersucht  und  Gelbsucht  viel  im  Gebrauch.  Ebenso  be- 
kannt ist  seine  Anwendung  bei  der  Seekrankheit,  beim 
Scorbut , bei  alkalischen  und  narkotischen  Vergiftungen, 
Magenkatarrh,  Leberanschoppungen  und  Hämorrhoiden.  Man 
kann  den  Saft  von  3 bis  6 Stück  Gitronen  über  Tag  ver- 
brauchen lassen. 

Wiel1)  giebt  folgende  Vorschrift  zu  einer  Citronen- 
Limonade : Zwei  Gitronen  werden  der  Länge  nach  aufge- 
schnitten, der  Saft  in  ein  Liter  Wasser  ausgedrückt,  darin 
150  g gestofsener  Zucker  aufgelöst,  dazu  wird  zur  Steigerung 
des  Aromas  die  fein  geschnittene  gelbe  Schale  einer  Gitrone 
gethan.  Das  Ganze  läfst  man  eine  halbe  Stunde  lang  in 
einem  verschlossenen  Glasgefäfse  stehen;  nachher  wird  durch 
ein  leinenes  Tuch  filtriert.  D.S.  So  oft  der  Kranke  will, 
einige  Efslöffel  voll  zu  nehmen. 

Es  sei  jedoch  dazu  bemerkt,  dafs  die  Zuckermenge  fin- 
den Geschmack  der  meisten  Kranken  etwas  reichlich  be- 
messen sein  dürfte. 

Eine  Limonadenessenz2)  bereitet  man  sich  folgender- 
mafsen:  Drei  gute  saftige  Gitronen  werden  mit  Zucker  ab- 
gerieben und  der  Saft  von  fünfzehn  anderen  Gitronen  darauf 

0 Wiel,  Kochbuch.  4.  Auf.  1878  S.  162. 

2)  Vierteljahrsschrift  für  die  Chemie  der  Nahrungs-  und  Ge- 
nufsmittel.  1887.  Heft  III  S.  407. 
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geprelst : 1 kg  Zucker  kocht  man  mit  1 I Wasser  zu  Syrup 
ein,  schäumt  ab,  rührt  beide  Teile  warm  zusammen  und 
siebt  die  Mischung  durch.  Ein  Teil  dieser  Essenz  giebt  mit 
3 Teilen  Wasser  eine  erquickende  Limonade. 

Das  Gitronenöl,  fälschlich  Gederöl  genannt,  sowie  das 
Bergamotöl  (Öl  der  Gitrone  von  Bergamo)  ist  das  ätherische, 
durch  Auspressen  oder  Destillation  der  Schalen  gewonnene 
Öl,  welches  zu  Parfümerien,  Schnupftabak  (Cedrotabak)  sowie 
zum  Bestreichen  der  sogenannten  Citronenbrötchen  dient. 

3.  Citrus  Limetta,  die  siifse  Limette,  mit  fast  kugeliger 
Frucht,  wächst  mehr  baumartig  und  wird  in  Italien  der  efs- 
baren  Früchte  wegen  kultivirt.  In  den  Gärten  von  Nizza 
blüht  dieser  Baum  das  ganze  Jahr  hindurch  und  erreicht 
eine  Höhe  von  6 bis  7 Metern.  Die  Frucht  des  Aclamsapfel- 
Limettenbaums  ist  der  wahre  Adamsapfel.  Der  Baum  blüht 
dreimal  im  Jahre  und  wird  m hoch. 

4.  Citrus  Aurantium  dulcis  sive  Sinensis,  die  siifse 
Orange  oder  Apfelsine.  Der  bis  zu  einer  Höhe  von  8 Me- 
tern sich  erhebende  Baum  stammt  aus  dem  südlichen  China 
und  von  den  kleinen  Sundainseln  Amboina  und  Banda;  von 
hier  brachten  ihn  die  Portugiesen  nach  Europa.  Gegen- 
wärtig ist  wohl  Malta  und  Messina  an  der  Westküste  Sici- 
liens  der  Hauptausfuhrhafen  dieser  angenehmen  Südfrucht. 
Ganze  Schiffsladungen  gehen  täglich  zur  Erntezeit  von  hier 
aus  in  die  ganze  Welt1).  Die  Apfelsinen  sind  vielfächerig, 
rundlich,  stumpf  oder  eiförmig  zugespitzt,  die  Schale  ist  gold- 
gelb oder  rötlich  mit  erhabenen  Ölbläschen  bedeckt.  Das 
Fleisch  ist  süfs  und  sehr  saftig,  gelblich  oder  seltener  rot 
(Blutapfelsinen).  Man  hat  Bäume,  die  bis  zu  16  m hoch 
sind,  die  gewöhnliche  Höhe  ist  jedoch  4 bis  8 m. 

Die  Mandarinenorange , citrus  deliciosa,  mit  sehr  zu- 
sammengedrückter, 8 bis  10  fächeriger,  kleiner  Frucht,  wird 
gegenwärtig  in  Belgien  und  England  viel  gezogen  und  als  die 
prächtigste  und  wohlschmeckendste  aller  Orangen  bezeichnet. 

Die  Apfelsine  ist  eine  der  beliebtesten  Tafelobstsorten. 

’)  Der  Detailpreis  einer  Apfelsine  betrug  Anfang  Mai  1887  in 
Messina  1 bis  lj-  Pfennige. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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In  Italien  , wo  dieselbe  täglich  als  Dessert  auf  dem  Tische 
erscheint,  wird  sie  oft  in  unglaublichen  Mengen  vertilgt.  Bei 
uns  findet  sie  gleichfalls  von  Jahr  zu  Jahr  mehr  Verbreitung 
und  bildet  ein  von  jedermann  gern  gesehenes  Tafelobst  und 
für  Fieberkranke  neben  dem  gebratenen  Apfel  oder  der  ge- 
kochten Backpflaume  oft  tagelang  die  einzige  Speise.  — Je 
saftreicher,  dünnschaliger  und  entwickelter  die  einzelnen 
Früchte,  desto  besser  sind  sie.  Man  verzehrt  sie  roh  mit 
oder  ohne  Zucker.  Seltener  wird  sie  zu  Kompot  oder  ßack- 
werk  verwendet.  Die  Schale  gebraucht  man  frisch  oder 
getrocknet  zu  Gewürz  und  verzuckert  als  Orangeat  zu  fei- 
neren Gebäcken. 

5.  Citrus  Aurantium  vulgaris,  die  bittere  Orange  oder 
Pomeranze.  Der  Baum  hat  gröfsere,  dunklere  und  deutli- 
cher gekerbte  Blätter  und  wächst  üppiger  und  noch  höher 
als  der  vorige.  Er  wird  auch  sehr  häufig  Bigarrade  ge- 
nannt, stammt  aus  Indien  und  wurde  von  den  Arabern  im 
12.  Jahrhundert  nach  Spanien  und  Portugal  gebracht.  Die 
Pomeranze  ist  von  allen  Agrumen  am  meisten  verbreitet. 
Die  Portugiesen  fanden  sie  auf  der  Ostküste  Afrikas,  in  In- 
dien und  in  China.  Die  Frucht  ist  kugelig,  die  Schale  rauh, 
der  Saft  säuerlich  und  bitter.  Die  Ölbläschen  sind  vertieft. 
— Der  Baum  wird  in  Südeuropa  bis  zu  9J  m hoch,  blüht 
im  Mai  und  im  Herbste  nochmals;  seine  Früchte  reifen  aber 
erst  gegen  Ende  des  folgenden  Jahres. 

6.  Die  Bergamotte,  Citrus  Bergamia,  Citrone  von 
Bergamo,  hat  eine  niedergedrückte  oder  bimförmige  Frucht 
mit  säuerlich  bitterem  Mark  von  einem  sehr  angenehmen 
Wohlgeruch.  Die  glatte,  blafsgelbe  Schale  hat  vertiefte 
Ölbläschen. 

Als  ein  besonderes  Spiel  der  Natur  sei  hier  noch  der 
Bizarrerie-Pomeranzenbaum  erwähnt,  Citrus  Bigarradia  bi- 
zarria,  dessen  citronenähnliche,  eiförmige  oder  rippige,  kegel- 
förmige Früchte  teils  süfses,  teils  saures  und  bitteres  Mark 
haben.  Diesen  eigentümlichen  Baum  erzog  1644  zuerst  ein 
Gärtner  in  Florenz  und  fand  nach  der  Veredelung,  dafs  der 
Baum  dieselbe  nicht  angenommen  hatte.  1674  schrieb  ein 


435 


Arzt,  Peter  Nato  in  Florenz,  seine  Dissertation  darüber. 
In  Paris  hat  man  die  Bizarrerien  vielfach  vermehrt.  Nach 
fiisso  finden  sich  auch  bei  Nizza  mehrere  Spielarten  mit 
verschiedenen,  teils  süfsen,  teils  sauren  Früchten.  — Das 
ätherische  Öl,  welches  die  Fruchtschale  des  gemeinen  Berga- 
mottebaums enthält,  ist  die  Grundlage  fast  aller  Parfümerien. 
Auch  aus  den  Blättern  und  Blüten  der  Pomeranze  gewinnt 
man  das  ätherische  Öl  zu  Pomeranzen-Wasser  und  -Öl  (ein 
wesentlicher  Bestandteil  des  kölnischen  Wassers).  — Aufser 
dem  ätherischen  Öl  enthält  die  Pomeranze  noch  einen  Bitter- 
stoff, der  als  Magenmitte]  wirksam  ist.  Der  Syrupus  corti- 
cum  Aurantiorum  ist  bekanntlich  einer  der  feinsten  Syrupe 
unserer  Pharmacopoe  — Die  unreifen,  grünen  Pomeranzen- 
früchte, von  Erbsen-  bis  Wallnufsgröfse,  dienen  zur  Bereitung 
von  Pomeranzen-Extrakt,  -Tinktur,  -Liqu euren,  und  -Syrupen. 

- Von  den  Pomeranzenschalen  erfreuen  sich  die  Curacao- 
Schalen,  von  der  amerikanischen  Insel  Curacao  benannt,  des 
besten  Rufes.  — Die  reifen,  gelblichgrünen  Pomeranzen  fin- 
den Verwendung  zur  Bereitung  des  Bischofs,  Bischofsextrakts 
und  ähnlicher,  die  Verdauungsorgane  anregender  Getränke. 
Die  Bischofsessenz  wird  aus  Rotwein  und  Bischofsextrakt 
hergestellt. 

7.  Citrus  decumana,  die  Pompelnms-AgTiime,  Pompel- 
muse  oder  Schaddok,  ist  viel  gröfser  als  die  Orange,  sowohl 
als  Baum,  als  in  ihrer  Frucht.  Der  Baum  ist  luftiger  und 
breitet  seine  Zweige  weiter  aus,  die  Frucht  hat  einen  Um- 
fang von  ca.  16  ctm,  wird  bis  zu  7 kg  schwer  und  hat  eine 
dicke,  fleischige  Schale,  welche  im  Innern  oft.  nur  einen 
wallnufsgrofsen  Raum  läfst.  Das  Fleisch  der  Schale  ist 
meistens  weifs  oder  gelblich,  wird  aber  bei  einigen  Sorten 
beim  Zutritt  der  Luft  gelb,  rötlich  oder  rot.  Kapitän  Schad- 
dok brachte  den  Baum  von  China  oder  Ostindien  nach 
den  westindischen  Inseln.  Die  traubige  Pompeimuse,  welche 
von  Amboina  nach  Jamaica  verpflanzt  wurde  und  daselbst 
viel  kultivirt  wird,  vereinigt  ihre  schwefelgelben,  faustgrofsen, 
süfsweinigen  Früchte  zu  Sträufsen  von  15  bis  18  Stück.  Die 
Schönheit  dieses  Baumes,  wenn  er  mit  Blüten  und  Früchten 
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beladen  ist,  soll  unvergleichlich  sein.  — Die  schwammigen 
Schalen  der  Pompeimuse • und  einiger  grofsfrüchtiger  Spiel- 
arten der  Citrone  befreit  man  von  der  äufseren  Rinde, 
schneidet  sie  in  Stücke  und  bereitet  diese  mit  geschmolze- 
nem Zucker  zu.  Das  so  gewonnene  Präparat  heifst  Citronat 
oder  Succade , wird  gröfstenteils  von  Messina  aus  in  den 
Handel  gebracht  und  dient  als  Leckerei,  Gewürz  oder  als 
Zuthat  zu  Backwerk. 

Citrus  Paradisi,  die  Paradies-Orange,  hat  ebenfalls 
eine  grofse  Frucht  und  der  schöne  Baum  wird  gegen  10  m 
hoch.  Er  ist  in  Indien  heimisch. 

Das  Steinobst. 

Unsere  zahlreichen  Kirschensorten  stammen  sämtlich 
von  zwei  Arten  her:  Prunus  avium  und  Prunus  cerasüs. 
Von  der  ersteren  Art,  der  Süfskirsclie,  Vogelkirsche  oder 
Zwieselbeere  kommen  vorzüglich  alle  süfsen  und  bitterlich- 
süfsen,  von  der  letzteren , xder  Sauerkirsche,  alle  saueren 
und  süfssäuerlichen  Sorten.  Die  veredelten  Arten  der  Sauer- 
kirsche wurden  64  n.  Chr.  durch  Lukullus  aus  der  Land- 
schaft Cerasunt  am  schwarzen  Meere  nach  Italien  gebracht. 
Das  Blatt  der  Sauerkirschen  ist  glatter  und  dunkelgrüner, 
die  Bäume  erreichen  durchweg  nur  die  halbe  Höhe  und 
Stärke  als  die  der  Süfskirsche,  die  Früchte  sind  säuerlich 
und  mehr  oder  weniger  rot,  während  die  Siifskirschen  rot 
oder  durch  Kultur  schwarz  sind.  Die  Kirschbäume  lieben 
einen  mergelhaltigen,  fruchtbaren,  nicht  zu  nafsen  Boden. 
Zu  Pyramiden-  und  Spalierstämmen  eignen  sich  besonders 
einige  Glas-,  Weichsel-  und  Sauerkirschen.  Die  Bäume  der 
sauren  Kirsche  gedeihen  fast  in  jedem  Boden. 

Die  Kirschen  enthalten  nächst  den  Weintrauben  von 
allem  Obst  den  meisten  Zucker  und  zwar  4 bis  18$,  da- 
runter ziemlich  viel  Fruchtzucker,  aufserdem  £ bis  2 # Säure, 
vorwiegend  Äpfelsäure,  etwas  Pektinstoffe  und  Schleim  und 
gehören  zu  unseren  angenehmsten  Sommerfrüchten.  Wer 
hätte  sich  nicht  in  seiner  Jugend  schon  einmal  im  Baum 
satt  Barschen  gegessen?  Bei  der  Auswahl  halte  man  sich 
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an  die  dünnschaligsten  mit  dem  festesten  trockensten  Fleische 
und  verschlinge  die  Steine  nicht  mit.  Nicht  selten  ist  Blind- 
darmentzündung als  Folge  solcher  Unvorsichtigkeiten  beob- 
achtet worden.  Auch  geraten  die  Steine  mitunter  in  den 
Kehlkopf  oder  die  Luftröhren,  wo  sie  natürlich  viel  Unheil 
anrichten  können.  — Die  kleinen  Kerne  in  den  Steinen  ent- 
halten Spuren  von  der  giftigen  Blausäure.  — Bei  den  Sorten 
mit  dicken  Häuten  soll  man  letztere  ebenfalls  nicht  mitessen. 
— Selbstverständlich  müssen  die  Kirschen  auch  langsam 
gegessen  und  gut  zerkaut  werden,  sonst  bleihen  sie  oft  sehr 
lange  im  Magen  liegen.  Man  hört  nun  häufig  die  Behaup- 
tung, dafs  nach  reichlichem  Obst-  und  speziell  nach  Kirschen- 
genufs  ein  Glas  Branntwein  jeden  Übelstand  wieder  gut 
mache.  Wahrscheinlich  begründet  sich  diese  Behauptung 
auf  Thatsachen.  Der  Spiritus  spornt  den  überladenen  und 
oft  übersäuerten  Magen  vorübergehend  zu  einer  aufseror- 
dentlichen  Thätigkeit  an  und  befähigt  ihn,  seinen  Inhalt 
schneller  zu  verdauen  und  weiter  zu  befördern  als  unter 
gewöhnlichen  Verhältnissen.  Man  mufs  aber  bedenken,  dafs 
nun  das  Blut  um  so  schneller  das  Übermafs  von  halbver- 
clauten,  gärenden  Nahrungsstoffen  aufnehmen  mufs. 

Gedörrte  Kirschen  (als  Backobst)  taugen  gewöhnlich 
nicht  viel.  Zum  Einmachen  passen  am  besten  die  Morellen. 
Kirschpfannkuchen  ist  ein  Liebling  unserer  Kinderwelt.  Ein 
durch  ein  Sieb  getriebenes  Mus  von  Sauerkirschen  mit  etwas 
Zucker  ist  ein  von  Fieberkranken  gern  genommenes  Kompot. 
Suppen,  Kompots,  Kuchen,  Torten,  Puddings  werden  gleich- 
falls mitunter  von  Kirschen  zubereitet.  Bekannt  ist  auch  das 
Kirschwasser  und  der  Kirschwein,  besonders  in  Süddeutsch- 
land, und  Kirschliqueure,  z.  B.  der  Ratafia. 

Der  Kirschlorbeer  oder  die  Lorbeerkirsche  ^ prunus 
laurocerasus,  ein  auch  durch  Lukullus  aus  Kleinasien  nach 
Italien  verpflanzter  Baum,  liefert  uns  die  lederartigen,  fein- 
gesägten, immergrünen  Kirschlorbeerblätter  zur  Fierstellung 
des  blausäurehaltigen  Kirschlorbeerwassers,  der  offizinellen 
Aqua  laurocerasi. 

Die  Pflaume  oder  Zwetsclie  kann  sich  mit  der  Kirsche 
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inbezug  auf  Beliebtheit  und  Nützlichkeit  wohl  mit  Erfolg  auf 
einen  Wettstreit  einlassen.  Inbezug  auf  Schönheit  und  lieb- 
liches Aussehen  des  Baumes  und  der  Frucht  würde  jedoch 
letztere  Siegerin  bleiben.  Der  Pflaumenbaum , prunus  do- 
mestica,  liebt  etwas  feuchten  Boden  in  nicht  zu  kalter  und 
sumpfiger  Lage.  Er  stammt  aus  dem  Orient.  — Zwetschen 
haben  längliche  Früchte  und  Steinschalen,  die  jungen  Baum- 
zweige sind  kahl;  Pflaumen  haben  rundliche  Früchte  und 
Steinschalen,  ihre  jungen  Baumzweige  sind  stark  wollig ; die 
Kriechenpflaume,  Kreiken,  prunus  institia,  hat  kugelige, 
hängende  Früchte,  der  Baum  wird  nur  4—5  m hoch,  wäh- 
rend der  Pflaumenbaum  5 — 8 m erreicht.  Die  Kreiken  bil- 
den die  Stammform  aller  Pflaumen  mit  kugeligen  Früchten 
und  rötlicher,  gelber  oder  grüner  Farbe  (Schwarz-  und  Rot- 
pflaumen, R.eine-Clauclen,  Mirabellen,  Damascenerpflaumen). 
Wenn  sie  verwildern,  werden  sie  dornig  und  heifsen  dann 
Haferschlehe. 

Im  Allgemeinen  giebt  man  den  Pflaumensorten  den 
Vorzug,  welche  eine  nicht  zu  dicke  Haut  und  ein  feines, 
festes  und  doch  saftiges,  süfses  Fleisch  haben,  welches  sich 
im  reifen  Zustande  vom  Stein  ziemlich  leicht  und  vollständig 
abtrennen  läfst.  In  der  Haut  und  in  dem  Fleische,  welches 
dem  Steine  fest  anhaftet,  sitzt  bei  den  Pflaumen  die  meiste 
Säure.  — Viele  Sorten  haben  auch  von  Raupen  und  Käfern, 
sowie  von  der  Pflaumenwespe  zu  leiden.  Oberdieck1) 
berichtet,  clafs  das  zuletzt  genannte  Insekt  sich  in  leichtem 
Boden  sehr  stark  vermehrt  und  gerade  der  grofsen  Reine- 
claude am  meisten  nachstellt.  Wo  ihre  Maden  sich  in  ehe 
Frucht  hineinfressen,  zeigen  sich  schwarze  Punkte,  aus  denen 
ein  wasserhelles  Tröpfchen  Harz  aussickert.  Wenn  die  Ma- 
den erwachsen  sind,  kriechen  sie  noch  in  zwei  oder  drei 
andere  Früchte,  welche  dann  schon  im  unreifen  Zustande 
massenhaft  abfallen.  Oberdieck  rät,  da,  wo  die  grofse 
Reineclaude  von  der  Pflaumenwespe  zu  sehr  leidet,  zu  ver- 
suchen, ob  Roy  er ’s  Aprikosen  und  die  gelbe  Herrenpflaume 


D Oberdieck,  pomologische  Notizen.  1861.  S.  209. 
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oder  die  Bolhveiler  Reineclaude  vielleicht  weniger  von  der 
Pflaumenwespe  leiden. 

Die  meisten  Pflaumensorten  eignen  sich  zum  Roliessen. 
Sie  stehen  jedoch  in  dem  Rufe,  im  Herbste  oft  ein  rechtes 
Ruhr-  und  Cholerafutter  zu  sein.  Wahr  ist  an  dieser  Be- 
hauptung, dafs  die  Häute  der  Pflaumen  recht  schwer  ver- 
daulich zu  sein  scheinen.  Nichts  findet  man  häufiger  im 
Spülwasser  bei  Magenspülungen  oder  im  Erbrechen,  als  vor 
3—4—5  Tagen  gegessene  Häute  von  rohen  und  auch  von 
gekochten  Backpflaumen.  Man  Lreibe  also  die  für  Kranke 
zum  Genüsse  bestimmten  Pflaumen  stets  durch  ein  Sieh. 
Reibt  man  im  übrigen  den  feinen,  klebrigen,  zuckerhaltigen, 
harzigen1)  Mehlstaub  mit  einem  Tuche  gut  ab,  vermindert 
den  Genufs  der  Häute  selbst  nach  Möglichkeit  und  hält  sich 
an  die  allgemeinen  Regeln  über  den  Obstgenufs,  so  ist  eine 
reife,  vollkommen  entwickelte  Pflaume  gewifs  nicht  schlim- 
mer als  jedes  andere  Obst. 

Die  Pflaumen  regen  die  Thätigkeit  der  Verdauungsor- 
gane auf  eine  sehr  angenehme,  gelinde  und  unschädliche 
Weise  an.  Namentlich  gilt  dies  von  dem  Safte  des  in  nicht 
unbedeutenden  Mengen  verkochten  bekannten  Pflaumen- 
oder Zwetsclienmuses  (Marmelade). — Von  allen  Obstsorten, 
nächst  den  Äpfeln,  wird  die  Pflaume  (Katharinenpflaume 
und  gemeine  Backpflaume)  am  meisten  getrocknet,  gebacken 
oder  gedörrt.  Beim  Verkochen  der  Backpflaumen  ist  vor- 
heriges Abwaschen,  Vorquellen  über  Nacht  in  kaltem  Wasser 
und  ein  Zusatz  von  Natron  bicarbonicum  sehr  zu  empfeh- 
len, weil  sie  dadurch  an  Säure  verlieren  und  viel  weicher 
und  verdaulicher  werden,  ohne  an  Wohlgeschmack  wesent- 
lich einzubiifsen. 

Zwetschenkuchen  und  Pflaumenpfannkuchen , sowie 
Pflaumen  mit  Makaroni , Knödel  oder  Reis  erfreuen  sich 
ebenso  wie  Pflaumentörtchen  bei  Alt  und  Jung  grofser  Be- 
liebtheit. Zum  Einmachen  mit  Essig,  Zucker,  einigen  Nel- 

*)  In  den  Häuten  der  Pflaumen  sind  Wachskörper  (=  Stearin-, 
Palmitin-,  Laurinsäure  + N haltige  Körper)  enthalten.  Die  Hülsen 
der  Weintrauben  enthalten  davon  1.55  g. 
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ken , einigen  Stückchen  Ingwer  oder  Zimmet  nimmt  man 
gewöhnlich  die  grofsen  süfsen  Pflaumensorten,  Reineclauden, 
grofse  Eierpflaumen,  Herrenpflaumen  u.  dgh,  welche  man 
gewöhnlich  vorher  in  langsam  siedendem  Wasser  kocht  und 
dann  enthäutet,  eine  angenehme  Bratenbeilage,  sehr  haltbar. 
Pflaumenbranntwein  macht  man  unten  an  der  Donau.  All- 
gemein bekannt  ist  der  Sliwowitz,  den  Fürst  Bibesco,  Serbiens 
grofser  Hospodar,  auf  dem  Schlosse  zu  Gradesco  trank. 

Brünellen  sind  grofse,  süfse,  geschälte,  entsteinte  und 
dann  getrocknete  Pflaumen ; sie  bilden  einen  bedeutenden 
Ausfuhrartikel  in  kältere  Länder,  namentlich  Schweden  und 
Rufsland,  wo  diese  Pflaumen  weniger  gut  gedeihen,  und 
müssen  schön  gelb  und  halb  durchsichtig  sein. 

Von  dem  bekannten  Scliwa rzdorn  oder  Schlehen  - 
strauch,  prunus  spinosa,  der  in  unseren  Hecken  überall 
wild  wächst,  benutzt  man  die  Schlehenblüten  zu  blutreini- 
genden Thees,  die  Früchte;  mit  Traubenmost  gestampft,  zu 
Schlehenwein.  Im  unreifen  Zustande  ist  die  kleinkugelige 
Schlehe  (plattdeutsch  Schieine)  überaus  sauer  und  zieht  die 
Mundschleimhaut  energisch  zusammen.  Die  Reife  macht  sie 
weicher  und  mildert  die  Säure,  wobei  sich  mehr  Pektin  und 
Zucker  entwickelt.  Sie  werden  auch  mit  Zucker  und  Gewürz 
eingemacht  und  dienen  zur  Bereitung  einer  stifssauren  Suppe, 
des  sogenannten  Schlehenbiers.  Am  besten  sind  sie,  nach- 
dem es  gefroren  hat. 

Der  Pfirsichbaimi,  persica  vulgaris,  amygdalus  persica, 
stammt  aus  Persien  und  wird  5 bis  7 m hoch.  Man  zieht 
ihn  auch  sehr  oft  im  Spalier.  Das  Blatt  hat  einen  scharf 
gezähnten  Rand  und  sehr  kurzen  Stiel.  Die  Blüten  sind 
weifsrötlich , die  jungen , noch  nicht  holzigen  Zweige  haben 
viel  ätherisches  Öl  (5£  im  -Juli),  die  Frucht  ist  fast  kugelig, 
fleischig.  — Der  Baum  ist  sehr  empfindlich;  er  verlangt  gute 
Laub-  und  Dannnerde.  Im  Sommer  bespritze  man  abends 
die  Blätter.  Feuchten,  schweren  Boden  mufs  man  mit  Kalk- 
schutt, grobem  Sande  und  Holzerde  verbessern.  Eine  Decke 
auf  einem  Holzgestell  mit  Wachholderreisig,  Stroh  oder  Rohr, 
die  man  abends  vorstellt  und  morgens  wegnimmt,  erweist 
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sich  gegen  die  Nachtfröste  im  Frühjahr  und  Winter  zweck  - 
mäfsig.  — Die  auf  Kirschpflaumenstämmen  (Mirobolanen) 
veredelten  Pfirsichbäume  sind  die  widerstandsfähigsten  und 
besten.  — Spalierpfirsiche  tragen  durchweg  viel  besser  als 
hochstämmige.  — Die  Pfirsiche  haben  ein  sehr  angenehmes 
Aroma,  welches  dem  der  Ananas  und  der  Erdbeere  nicht 
viel  nachsteht.  Ihr  Fleisch  ist  bei  guten  reifen  Sorten  sehr 
saftig,  kühlend  und  wohlschmeckend.  Man  ifst  sie  roh  oder 
als  Mus  (Marmelade)  oder  eingemacht  mit  Zucker,  Wein- 
essig, Wein,  etwas  Cognac,  Ingwer,  Zimmet,  Muskat,  Nelken 
u.  dgl.  Ihre  beliebteste  Verwendung  ist  jedoch  bekanntlich 
die  zur  Pfirsichbowle.  — Aus  den  Kernen  wird  mit  Wein- 
geist und  Zucker  der  Liqueur  Persico  hergestellt.  — Die 
Blutpfirsiche  haben  rotes  Fleisch.  — Die  grofsen,  glatten, 
schön  rotwangigen  Nectarinen  reifen  im  August. 

Die  Aprikose,  von  Prunus  armeniaca,  ist  die  bekannte 
rotwangige,  fast  kugelige  Frucht  des  aus  Armenien  zuerst 
nach  Rom  gebrachten  Aprikosenbaums.  Die  Blätter  sind 
doppeltgesägt  und  kahl,  die  Blüten  rotweifs.  Der  Stein  ist 
zusammengedrückt  und  glatt  dreikantig.  Der  Baum  gedeiht 
am  besten  an  der  Südostseite  in  leichtsandigem,  kalkhaltigem 
Boden.  In  Niederungen  leidet  er  am  Harzflufs  und  ist  oft 
unfruchtbar.  Er  trägt  am  Spalier  sicherer , aber  am  freien 
Baume,  wo  die  Sonne  allseitig  wirkt,  sind  die  Früchte  besser. 
Die  Aprikosen  reifen  im  Juli , August  und  September  und 
sind  als  Tafelobst,  roh,  gekocht  und  eingemacht  geschätzt. 

Die  Dattelpalme,  Phoenix  dactylifera,  ist  in  Arabien, 
Egypten  und  Persien  einheimisch  und  wird  daselbst,  wie  in 
beiden  Indien,  sehr  häufig  angepflanzt.  In  Europa  wächst 
sie  im  Freien  auf  Sicilien  und  in  Italien  bis  in  die  Gegend 
von  Nizza  hinein , trägt  aber  hier  nur  selten  reife  Früchte. 
Die  Datteln  bilden  frisch  und  getrocknet  und  in  den  ver- 
schiedensten Zubereitungen  ein  Hauptnahrungsmittel  der 
Araber  und  anderer  Söhne  der  heifsen  Sandwüsten.  Einige 
Pfände  voll  Datteln  und  etwas  Ziegenmilch  soll  oft  tage-  und 
wochenlang  die  einzige  Nahrung  dieser  genügsamen , aus- 
dauernden Wüstensöhne  bilden. 
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N ach  Johnston-Dor n b ] ü t h 1 ) leben  in  den  Oasen 
von  Fezzan  95g  der  Bevölkerung  neun  Monate  im  Jahre 
fast  ausschliefslich  von  dieser  Frucht.  — Aus  dem  ausge- 
prefsten  Safte  der  Dattel  (Dattelhonig)  kann  man  ein  wein- 
ähnliches Getränk  zubereiten.  — Die  Blütenkolben  und  Gipfel- 
knospen werden  als  Palmkohl  gegessen.  — Die  in  Wasser 
eingeweichten  Steinkerne  dienen  als  Viehfutter.  Ein  schlech- 
tes Datteljahr  ist  in  den  Dattelgegenden  ein  ebenso  grofses 
Unglück  als  bei  uns  ein  schlechtes  Kornjahr2);  daher  die 
grofse  Sorfalt  beim  künstlichen  Befruchten  (Bestäuben)  die- 
ser zweihäusigen  Bäume. 

Bei  uns  ist  die  getrocknete  Dattel  mehr  Nasch-  als 
Nahrungsmittel. 

In  den  Dattelgegenden  ist  auch  der  Tamarindenbiium, 
Tamarindus  indica,  einheimisch,  welcher  zu  den  Leguminosen 
gehört.  Das  braune,  säuerliche  Tamarindenmus  oder  Ta- 
marindenmark findet  sich  mit  Weinsteinkrystallen  in  den 
länglichen  Hülsen  abgelagert.  Es  ist  bei  den  Tropenbewoh- 
nern als  Obst  und  zu  kühlenden  Getränken,  bei  uns  als  ge- 
lindes Abführmittel  in  Gebrauch3).  Nach  Vauquelin  ent- 
halten 100  Teile  Tamarindenfrüchte:  9.4  g Citronensäure, 
1.5g  Weinsäure,  3 Jg  Weinstein,  0.4g  Äpfelsäure,  6. Pek- 
tinsäure, 12.5g  Zucker,  4.7g  Gummi,  32.1g  Pflanzenfaser,. 
30  g Wasser. 

Der  gemeine  Olbaum,  Olivenbaum,  Olea  europaea. 
ein  immergrüner  Baum  aus  Palästina  (Ölberg  bei  Jerusalem) 
und  dem  Orient  nach  Südeuropa  und  später  auch  nach  dem 
wärmeren  Amerika  verpflanzt,  ist  die  vorzüglichste  Ölpflanze 
der  Welt.  Der  Ölztveig  ist  seit  Noah’s  Zeiten  das  Symbol 
des  Friedens,  der  Ruhe  und  der  Freundschaft  und  im  Alter- 
tum die  gröfste  Auszeichnung  der  Bürger  für  Verdienste  um 
das  Vaterland.  Die  Griechen  hatten  den  Baum  der  Minerva 

»)  Johnston,  Chemie  des  täglichen  Lebens,  1887.  S.  115. 

8)  Joh.  Leunis,  Sch ul-N aturgeschich te,  Botanik,  4.  Auflage. 
1862,  S.  287. 

3)  C.  Kanoldt,  Apotheker  in  Gotha,  hat  Tamarindemnus  mit 
entharztem  Sennapulver  und  Chokolade  zu  sogenannten  Tamariuden- 
Konserven  verarbeitet  in  angenehmer  Form  in  den  Handel  gebracht- 
Schachtel  mit  6 Stück  80  Pf. 
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geweiht , ein  Kranz  von  Ölzweigen  war  der  höchste  Preis 
des  Siegers  zu  Olympia.  In  Nordafrika  wird  der  Ölbaum 
bis  zu  7 Meter  hoch. 

Die  Oliven,  die  ovalen  Früchte  des  Ölbaums,  enthalten 
in  ihrem  Fleische  und  den  Kernen  das  bekannte  Oliven-  oder 
Baumöl,  welches  man  in  Südeuropa  fast  allgemein  statt  der 
tierischen  Fette  als  Speiseöl  benutzt.  In  Nordeuropa  ge- 
brauchen wir  es  vorwiegend  zum  Salat.  Mit  etwas  Salz 
versetzt,  hält  es  sich  besser. 

Die  Früchte  selbst  werden  in  den  südlichen  Ländern 
auch  vielfach  roh  genossen  und  kommen  bei  uns  im  nicht 
ganz  reifen  Zustande  mit  Salz,  Essig  und  Gewürzen  einge- 
macht, im  Handel  vor.  Sie  müssen  grün  aussehen  und  ein 
festes  Fleisch  haben.  Oliven  in  Salz  sind  nach  Wiel  eine 
wirkliche  Delikatesse.  Zu  Salaten,  Saucen  u.  dgl.  benutzt 
man  sie  in  den  weniger  auf  den  Geldbeutel  Rücksicht  neh- 
menden Küchen  nicht  selten  als  angenehme  Zuthaten. 

Die  wohlriechenden  Blätter  von  dem  Strauche  Olea 
fragrans,  werden  in  China,  Japan  und  Indien  manchen  Thee- 
sorten  beigemengt. 

Das  Beereuobst. 

Die  Ananas,  Bromelia  Ananas,  die  Krone  des  Beeren- 
obstes, gehört,  wie  die  grofse  amerikanische  Agave  oder 
Baumaloe,  welche  ein  ganz  eigentümliches  Getränk  namens 
Pulque  durch  Gärung  ihres  Saftes  liefert,  zu  der  Ordnung 
der  schwertblättrigen  Gewächse , Ensatae , und  zur  Familie 
der  Bromeliaceen  oder  Ananasgewächse.  Sie  ist  im  tropi- 
schen Afrika  heimisch , wächst  aber  auch  in  den  heifsen 
Landstrichen  Ost-  und  Westindiens  an  steinigen  Abhängen 
der  Flufs-  und  Meeresufer  wild,  ln  sehr  trocknen  Jahren 
werden  jedoch  in  diesen  Ländern,  wo  die  Ananas,  wie  z.  B. 
in  Brasilien,  ein  wichtiger  Nahrungsartikel  ist,  die  Früchte 
keineswegs  so  saftig  und  gewürzig,  wie  unter  umsichtiger 
Pflege  in  Treibhäusern  und  Gärten 1 ),  wo  Exemplare  bis  zu 
5 kg  Gewicht  und  mit  einem  solchen  Aroma  gezüchtet  wer- 


*)  Über  Ananaszucht  vgl.  Wredow’s  Gartenfreund  S.  710  u.  f. 
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den,  dafs  der  Wohlgeruch  einer  im  Zimmer  liegenden  Ana- 
nas das  ganze  Haus  durchdringt. 

Die  Ananas  wird  teils  roh  mit  Zucker  gegessen,  teils 
konserviert  und  eingemacht,  wegen  ihres  Luxuspreises  bei 
uns  jedoch  fast  nur  zu  feineren  aromatischen  Getränken, 
Ananaspunsch  und  besonders  zur  Ananasbowle  benutzt.  — 
Die  eingemachte  Ananas  hat  übrigens  oft  nicht  die  Hälfte 
des  Aromas  der  frischen  Frucht  behalten: 

„Zum  Teufel  ist  der  Spiritus 
Das  Pflegma  ist  geblieben.“ 

Die  Erdbeere,  Fragaria,  gehört  mit  der  Hirn-  und 
Brombeere  zu  den  Rosenblütlern.  Sie  ist  eine  unserer  köst- 
lichsten aromatischen  Sommerfrüchte  und  dem  Geschmacke 
um  so  angenehmer  und  uns  um  so  willkommener,  weil  sie 
nach  dem  langen  Winter  die  erste  frische  Gabe  des  Früh- 
sommers ist.  Ihr  Fleisch  ist  sehr  leicht  verdaulich  und  un- 
terliegt nicht  leicht  der  sauren  Gärung  im  Magen.  Selbst 
in  Cholerazeiten  entgingen  viele  Leute,  welche  reichlich  reife 
Erdbeeren  und  andere  Früchte  afsen,  dieser  Krankheit,  wäh- 
rend ihre  fleisch-  und  fischessenden  Angehörigen  als  Opfer 
derselben  starben1). 

Die  gemeine  wilde  Walderdbeere,  Fragaria  vesca,  hat 
viel  mehr  aromatische  Stoffe  und  etwa  doppelt  so  viel  Säure 
als  unsere  kultivierten  Gartenerdbeeren.  Ihre  Blätter  sind 
oben  grün,  unten  weifslich,  die  Blumenstiele  mit  angedrück- 
ten Härchen,  die  Früchte,  meist  rot,  werden  durch  Garten- 
kultur doppelt  so  grofs. 

Alle  Erdbeeren  gedeihen  am  besten  in  einem  aus  Lehm, 
Sand  und  Humus  bestehenden  Boden.  Zu  fetter  und  zu 
magerer  Boden  ist  unzweckmäfsig.  „Die  grofse  Leichtigkeit", 
sagt  Alcott2),  „womit  sich  Erd-  und  Himbeeren  ziehen 
lassen,  spricht  sehr  zu  ihren  Gunsten.  Man  verschaffe  sich 
nur  eine  Lland  voll  guter  Pflanzen,  setze  sie  im  August  oder 
beim  Beginn  des  Frühjahrs  in  einen  mürben  und  ziemlich 


1)  Alcott,  Die  junge  Hausfrau  S.  102. 

-)  Alcott,  Die  physische  Lebenskunst,  3.  Auf!.,  S.  285. 


445 


schweren  Boden , entferne  sorglich  das  Unkraut  und  in  2 
oder  3 Jahren  wird  man  Beeren  genug  haben.“ 

Wir  geniefsen  die  Erdbeeren  gewöhnlich  roh,  mit  Zucker, 
Milch,  Sahne  oder  Wein.  Zu  Bowlen  wird  fast  allgemein 
die  Walderdbeere  den  Gartenerdbeeren  vorgezogen.  — Wie 
die  anderen  Früchte,  so  sind  auch  Erdbeeren  des  Morgens 
am  gesundesten.  „Wie  angenehm  ist  es“,  sagt  Alcott1), 
„sie  bald  nach  Sonnenaufgang  in  aller  ihrer  angeborenen 
Würze  uud  Frische  zu  pflücken!  Die  Arbeit  des  Einsam- 
melns ist  die  Vorbereitung  für  ihren  Genufs.  Welches  lieb- 
lichere Frühstück  läfst  sich  denken,  als  ein  Teller  frisch  ge- 
pflückter, köstlich  duftender  Erdbeeren!  Und  wer  mit  sei- 
nem gemischten , erhitzenden  und  fetten  Frühstück  hätte 
nicht  Ursache , seinen  glücklichen  Nachbar  zu  beneiden, 
welcher  sich  und  seine  Familie  mit  so  einfachen,  nahrhaf- 
ten, kühlenden,  gesunden  und  wahrhaft  philosophischen 
Speisen  nährt? — Das  blofse  Gefühl  der  Leere  (nach  einem 
nur  aus  Erdbeeren  bestehenden  Frühstück)  entscheidet  nichts. 
Dieses  Gefühl  wird  sich  immer  einstellen,  sobald  wir  unsern 
Bittern,  unsern  Thee,  Kaffee,  unser  heifses  Getränk,  unsere 
tierische  Nahrung  oder  unsere  Gewürze  weglassen;  auch 
zuweilen,  wenn  wir  feste  Nahrung  ausgelassen  und  nur 
flüssige  genommen  haben.  Wir  dürfen  nur  das  Erdbeer- 
frühstück einige  Male  wiederholen  und  das  Hungergefühl 
verliert  sich  gänzlich  und  wenn  ihm  ein  Mittagessen  von 
Brot  oder  einer  anderen  nahrhaften  Substanz  folgt,  so  wer- 
den wir  ebensogut  ernährt  werden  und  ebenso  viel  Kraft 
und  Geschmack-Vergnügen  empfinden,  als  auf  fast  jede  an- 
dere Weise.  — ■ In  den  ganzen  24  Stunden  giebt  es  keinen 
Zeitpunkt,  zu  welchem  Früchte  gesunder  und  wohlschmecken- 
der wären,  als  am  Morgen,  und  das  Vorurteil  gegen  ihren 
Genufs  mufs  nach  meiner  Meinung  unter  den  Unmäfsigen 
oder  Schwelgern  entstanden  sein,  deren  verdorbener  Ge- 
schmack sich  besonders  nach  dem  Aufstehen  an  nichts  Ein- 
fachem zu  erfreuen  vermag.  — Von  allen  Mischungen  sind 
Erdbeeren  mit  Milch  oder  frischer  Sahne  am  besten.  — Im 


')  Alcott,  Die  junge  Hausfrau  S.  105. 
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reifen  Zustande  enthält  die  Erdbeere  (und  ebenso  jede  an- 
dere Frucht)  gerade  so  viel  Zucker,  als  unserm  Körper  am 
zuträglichsten-  ist.  Zucker,  Honig,  Syrup  und  ähnliche  Zu- 
sätze sind  zu  konzentrirt  und  zu  sättigend.  Wein  ist  noch 
schlechter.  — Wenn  es  absolut  notwendig  wäre,  den  Magen 
mit  unreifen  oder  im  überreifen,  im  Anfänge  der  Fäulnifs 
begriffenen  Stoffen  zu  beladen,  so  würde  ich  sagen:  Nehmt 
einmal  Wein  dazu,  um  dem  Magen  seine  unverdauliche  Last 
zu  erleichtern,  aber  beladet  ihn  nicht  wieder  auf  dieselbe 
Weise.  — Für  Arbeiter,  welche  viel  schwitzen  und  um  10 
Uhr  durstig  oder  hungrig  werden,  gäbe  es  kaum  etwas  besse- 
res, als  eine  kleine  Portion  reifer  guter  Früchte,  besonders 
aber  in  ihrer  Jahreszeit  Erdbeeren.  — Nach  dem  Gesagten 
darf  ich  mich  wohl  kaum  noch  gegen  Erdbeer-Gelees,  -Ge- 
frorenes oder  -Puddings  u.  dergl.  besonders  aussprechen. “ 

So  weit  Alcott.  In  seiner  Vorliebe  für  einfache  un- 
gemischte Mahlzeiten  geht  er  ohne  Zweifel  etwas  zu  weit, 
aber  sonst  liegt  viel  Wahrheit  in  seinen  Worten. 

Zum  Kochen  und  besonders  zum  Einmachen  passen 
die  Erdbeeren  weniger  als  alle  anderen  Früchte.  Einmal 
geht  das  Aroma  und  der  Wohlgeschmack  dabei  zum  Teil 
verloren  und  dann  sind  sie  eingemacht  schlecht  haltbar. 
Neuerdings  giebt  jedoch  H.  Müller1)  eine  Vorschrift  zur 
Anfertigung  von  haltbarem  Erdbeersaft  mit  vollem  Aroma, 
welche  hier  Platz  finden  möge. 

1 kg  Zucker  wird  mit  100  ccm  Wasser  im  kupfernen 
Kessel  bis  zum  Perlen  gekocht,  abgeschäumt  und  1 kg  trocken 
gereinigter  Wald-,  Monats-  oder  kleinfrüchtiger  Ananaserd- 
beeren zugesetzt,  mit  silbernem  Löffel  umgerührt,  ohne  die 
Früchte  zu  zerdrücken;  dann  setzt  man  sofort  ab,  lasse  die 
Abkochung  5 Minuten  stehen , seihe  sie  durch , ohne  zu 
pressen  und  ohne  die  Früchte  zu  zerdrücken  und  fülle  den 
klaren  Saft  in  gut  zu  verkorkende  kleine  Flaschen,  welche 
man  im  Keller  auf  bewahrt.  — Erwähnt  sei  noch,  dafs  man 

1 ) Deutsch-amerik.  Apotkekerztg.  ISST.  VIII.  No.  13,  S.  371. 
Vgl.  auch  Henriette  Da vidis  Kochbuch:  Ein  vorzüglich  zu  em- 
pfehlender Erdbeersaft  für  Kranke. 
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gegen  Nierengries  Erdbeerenkuren  in  Anwendung  zieht  und 
dals  manche  Personen  nach  Erdbeerengenufs  jedesmal  Nesseln 
bekommen.  Bandwürmer  werden  von  Erdbeeren  krank. 

Die  Himbeere,  Rubus  Idaeus,  hat  ihren  Namen  vom 
Berge  Ida,  wo  die  Griechen  sie  zuerst  fanden.  Der  Strauch 
kommt  fast  in  jedem  Boden  fort,  nur  nicht  in  zu  magerem, 
sandigem.  An  sonnigen  Plätzen  werden  die  Früchte  bedeu- 
tend gröfser,  süfser,  saftiger  und  aromatischer.  Man  bringt 
die  Himbeeren  früher  und  voller  zum  Tragen,  wenn  die 
Triebe  in  schräger  Richtung  an  Latten  befestigt  werden. 
Die  Anpflanzung  geschieht  im  Frühherbst  auf  1 m Entfernung 
so,  dafs  man  3 bis  4 bewurzelte  Ausläufer  in  ein  Loch  steckt 
und  solche  auf  zwei  Augen  über  der  Erde  abschneidet.  Das 
tote  Holz  und  zu  üppige  Ausläufer  nimmt  man  im  Frühjahr 
weg  und  schneidet  die  Triebe  bis  auf  einen  Meter  über  der 
Erde  ab. 

Die  Himbeere  ist  kühlend,  mild  eröffnend  und  wie  die 
Erdbeere  antiseptisch,  das  heifst,  sie  arbeitet  den  während 
der  heifsen  Jahreszeit  sich  im  Magen  und  Darm  so  leicht 
entwickelnden  fauligen  Zersetzungen  entgegen.  — Bei  der 
Zubereitung  von  Himbeermus,  -Syrup,  -Saft,  -Essig,  -Cremes, 
-Puddings,  -Gelees,  -Marmeladen,  -Fruchtkuchen,  -Torten, 
-Eis  und  beim  Einmachen  von  Himbeeren  ist  zu  beachten, 
dafs  man  die  Frucht  nicht  waschen  darf,  um  clas  Aroma  zu 
behalten.  Man  lese  sie  gut  aus  und  reinige  sie  nötigenfalls 
trocken  mit  einem  reinen  Tuche.  Der  Himbeersyrup  wird 
aus  den  zerdrückten  ausgegohrenen  Beeren  hergestellt.  Him- 
beeressig  ist  noch  kühlender  und  für  die  heifse  Jahreszeit 
und  für  Fieberkranke  angenehmer.  Oft  mengt  man  auch 
gleiche  Teile  Himbeeren,  Johannis-  und  Stachelbeeren  und 
Kirschen  zu  sogenanntem  Drei-  oder  Viermus,  Drei-  oder 
Viersaft  zum  Getränk  oder  zu  Marmeladen  für  Torten  etc. 

Die  Brombeere,  Rubus  fructicosus  sive  Rubus  poly- 
morphus,  wächst  überall  an  Acker-  und  Gebüschrändern, 
Gräben  und  Wallhecken  wild.  Sie  ist  eine  nahe  Verwandte 
der  Himbeere.  Die  Früchte  sind  im  reifen  Zustande  braun- 
schwarz oder  schwärzlich.  Die  Reifezeit  fällt  in  den  Sep- 
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tember,  wenn  an  ähnlichem  Beerenobst  schon  Mangel  ein- 
getreten ist.  In  Amerika  hat  man  sie  schon  seit  langer 
Zeit  mit  grofsem  Vorteil  gezüchtet  und  vortreffliche  Sorten 
erzielt.  Die  Behandlung  ist  die  der  Himbeeren. 

Die  zwei  gewöhnlichsten  Arten  der  wilden  Brombeere 
sind:  1.  Rubus  polymorphus  communis  sive  Rubus  fructi- 
cosus,  die  Waldbrombeere  oder  der  Brombeerstrauch  mit 
glänzenden,  reiiosen  Früchten,  süfs  und  wohlschmeckend, 
und  2.  Rubus  polymorphus  caesius  sive  Rubus  caesius  mit 
glanzlosen,  blaubereiften  und  herberen  Früchten.  Die  letz- 
tere Varietät,  die  kriechende  oder  Ackerbrombeere  bildet 
auf  Äckern  mitunter  durch  ihr  starkes  Wuchern  ein  lästi- 
ges Unkraut. 

Die  Brombeere  kann  dieselbe  Verwendung  finden,  wie 
die  Himbeere.  — Mit  dem  dunkelen-  Safte  wird  zuweilen 
künstliche  Rotwein  fabrikation  betrieben.  Auch  wird  aus  der 
Brombeere  ein  Branntwein,  genannt  Brombeergeist,  herge- 
stellt. Die  getrockneten  Spitzen  der  jungen  zarten  Blätter 
bilden  eines  der  angenehmsten  Theesurrogate , wovon  ich 
mich  persönlich  überzeugt  habe. 

Der  aus  dem  mittleren  Asien  stammende  Maulbeer- 
baum kommt  in  zwei  Spielarten  vor: 

1.  Morus  nigra  oder  rubra  mit  schwärzlichen,  himbeer- 
ähnlichen  Früchten  von  weinsäuerlichem,  angenehm  schmel- 
zenden Geschmack.  Der  Baum  wird  bis  zu  12  m hoch  und 
kommt  auch  noch  in  Norddeutschland  ziemlich  gut  fort1)- 
Die  schwarzen  Maulbeeren  können  durch  Kultur  und  guten 
Boden  die  Gröfse  einer  kleinen  Pflaume  erreichen. 

2.  Morus  alba , in  China  heimisch , trägt  weifse , hell- 
gelbe oder  rötliche  Maulbeeren,  welche  auch  mit  schwarz- 
roten abwechseln.  Die  Früchte  sind  sehr  süfs  und  etwas 
fade  von  Geschmack.  Der  Baum  wird  nur  etwa  6 m hoch. 
Seine  Blätter  liefern  den  Seidenraupen  das  beste  Futter.  Zu 
diesem  Zwecke  zieht  man  ihn  gegenwärtig  mehr  als  Halbstamm 
oder  in  Hecken-  oder  Buschform,  seltener  als  Hochstamm. 

*)  So  fand  icli  auf  dem  Totenkirchhof  zu  Oelde  i.  W.  Maul- 
beerbäume mit  sehr  süfsen  Früchten. 
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Man  geniefst  die  Maulbeeren  roh  und  eingemacht,  und  be- 
reitet auch  Fruchtwein  daraus. 

Der  Berberitzen-  oder  Sauerdornstrauch  trägt  im 
September  reifende  braune,  rote  oder  violette  Beeren  in 
Trauben.  Sie  enthalten  Kleesäure,  welche  ganz  die  Stelle 
der  Citronensäure  vertreten  kann.  Man  ifst  die  Beeren  mit 
Zucker  eingemacht.  Der  ausgeprefste  Saft  bleibt  8 — 12  Tage 
ruhig  stehen,  um  eine  gewisse  Gärung  durchzumachen. 
Dann  in  Flaschen  gefüllt,  mit  etwas  Baumöl  übergossen, 
hält  er  sich  mehrere  Jahre.  Eine  kernlose  Spielart  der 
Berberitze  wird  zum  Einmachen  vorgezogen. 

Die  Hollunder-  oder  Fliederbeeren  — von  Sambucus 
nigra  — werden  zu  Suppen  und  Kompotts,  hauptsächlich 
aber  zur  Bereitung  von  Fliedermus , die  getrockneten 
Blüten  zur  Theebereitung  benützt.  Beide  wirken  schweifs- 
treibend. 

Die  Feigen  — Früchte  von  Ficus  carica  — existieren 
in  verschiedenen  Sorten.  Die  frühe  weifse  und  die  violette 
.grofse  sind  die  besten.  In  getrocknetem  Zustande  sind 
sie  ein  bedeutender  Handelsartikel.  In  Griechenland  und 
auf  den  Inseln  stellen  sie  ein  wichtiges  Nahrungsmittel 
dar;  bei  uns  sind  sie  Naschware.  Sie  gelten  als  leicht  abfüh- 
rend und  sollen  in  Brustthee  gekocht  hustenlösend  wirken. 

Zu  den  Brotfruchtbäumen  gehören  aufser  den  Maul- 
beer- und  den  Feigenbäumen  noch  der  echte  Brotbaum 
der  Südseeinseln  und  Ostindiens  und  der  amerikanische 
Milchbaum,  deren  Produkte  indessen  für  uns  nicht  in  Be- 
tracht kommen. 

Die  Johannisbeeren  — von  Kibes  rubrum  — sind 
ein  sehr  bekömmliches  Obst.  — Sie  zeichnen  sich  durch 
einen  grofsen  Gehalt  von  Säure,  — ca.  2.15  °/0 , und  eine 
nicht  unerhebliche  Menge  von  Zucker,  6.38  °/0,  aus.  Durch 
Einkochen  des  Saftes  unter  Beisatz  von  Zucker  gewinnt 
man  das  Johannisbeergelee,  durch  Zusatz  von  Essig  oder 
durch  Gärung  den  Johanni sbeeressig.  Eine  Lieblings- 
speise der  Ostseeanwohner  ist  die  sog.  rote  Grütze: 
1J2  Liter  Saft  und  1/-2  Liter  Wasser,  100—120  Gramm 

Dr.  Wolfering:  Diätetisches  Handbuch.  29 
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Griesmelil  und  Zucker  nach  Geschmack  werden  zu  Brei 
gekocht,  in  ein  angefeuchtetes  Geschirr  gefüllt  und  er- 
kaltet auf  eine  Schüssel  gestürzt.  Dazu  giebt  man  eine 
Milchsauce. 

Johannisbeerwein  — sehr  kräftig  und  wohlschmeckend 
— wird  auf  folgende  Weise  bereitet: 

Zu  1 4 Ohm  (einem  Anker  oder  ca.  30  Litern)  Wein 
gehören  25  kg  vollkommen  reife  Trauben  und  12  kg 
Raffinade.  Die  Trauben  werden  mit  den  Stielen  ausge- 
prefst  und  liefern  gewöhnlich  12  1 reinen  Saft.  Enthalten 
sie  nicht  soviel,  so  mufs  man  mehr  Trauben  nehmen.  — 

Das  Fafs  zu  Johannisbeer  wein  mufs  sehr  rein  sein, 
da  derselbe  sonst  leicht  nach  dem  Fasse  schmeckt.  Am 
sichersten  ist  es,  vom  Küfer  die  Fafsbretter  durch  Aus- 
einandernehmen, Einlegen  in  kaltes  und  Ausbrühen  in 
kochendem  Wasser  gründlich  reinigen  zu  lassen.  Be- 
vor man  sie  dann  wieder  zusammenfügen  läfst,  müssen  sin 
nochmals  ausgebäht  werden.  Der  Zucker  wird  1 — 2 Tage 
vor  dem  Ansetzen  des  Weins  in  kleine  Stücke  geschlagen, 
durch  das  Spundloch  in  das  Fafs  geworfen  und  so  viel 
Wasser  hinzugeschüttet,  dafs  er  sich  löst.  Zuweilen  mufs 
auch  das  Fafs  tüchtig  geschwenkt  werden.  Dann  wird 
der  Saft  unter  öfterem  Schütteln  des  Fasses  allmählich 
zugefüllt.  Das  Fafs  wird  offen  in  den  Keller  auf  ein 
Gestell  hingelegt  und  bis  zum  Spundloch  mit  Wasser 
nachgefüllt.  Nach  8 bis  14  Tagen  fängt  die  Gärung  ge- 
hörig an.  Man  rührt  den  sich  teilweise  senkenden  Zucker 
einige  Male  mit  einem  abgeschabten  Stocke  um,  nimmt 
jeden  Morgen  den  Schaum  rein  vom  Spundloch  weg  und 
füllt  das  Fafs  wieder  mit  Wasser  nach.  Sobald  die 
Gärung  eingetreten  ist,  müssen  auch  diese  kleinen  Arbeiten 
besorgt  werden.  Wenn  die  Gärung,  welche  oft  5 — (> 
Wochen  dauern  kann,  vorüber  und  der  Wein  ruhig  ge- 
worden ist,  schlägt  man  den  mit  einem  reinen  leinenen 
Lappen  umwickelten  Spund  so  fest  in  das  Spundloch,  dais 
die  äufsere  Luft  nicht  mehr  eindringen  kann.  Der  Wein 
mufs  bis  Ende  März  ruhig  liegen  bleiben.  — Ehe  der 
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Saft  in  clas  Fafs  kommt,  läfst  man  etwa  10  ctm  über  der 
Krahnöffnung  ein  Loch  bohren,  aus  welchem  später  zuerst 
der  Wein  abgezogen  wird;  erst,  wenn  er  hier  nicht  mehr 
fiiefst,  bedient  man  sich  der  untersten  KrahnöfFnung,  da- 
mit der  Wein  klar  bleibe.  Beide  Löcher  müssen  aber  vom 
Fafsbinder  gut  und  fest  zugemacht  werden.  — Während 
des  Lagerns  lüftet  man,  ohne  das  Fafs  zu  erschüttern,  alle 
4 bis  ö Wochen  einige  Minuten  lang  das  durch  ein  zu- 
gespitztes Hölzchen  verschlossene  Zwickloch  oben  auf  dem 
Fafs,  damit  keine  Explosion  erfolge.  Ende  März  füllt  man 
den  Wein  in  reine  trockne  Flaschen , verkorkt  und  ver- 
siegelt sie  und  bewahrt  sie  aufrecht  stehend  im  Keller  am 
dunkelsten  Orte  auf.  Der  Wein  ist  ausgezeichnet  und  wird 
mit  dem  Alter  immer  besser  und  Champagner  ähnlicher. 

Will  man  das  Fafs  nicht  auseinandernehmen  lassen, 
so  mufs  man  es  gleich  nach  dem  Abziehen  des  Weins  auf 
Flaschen  sehr  sorgfältig  reinigen,  bähen,  schwefeln,  an  der 
Luft  trocknen  und  an  einen  luftigen  Ort  hinstellen. 

Die  Fruchtweine  von  Johannis-  und  Stachelbeeren, 
Erd-  und  Himbeeren,  Pflaumen,  Äpfeln,  Birnen,  Quitten, 
Aprikosen,  Pfirsichen,  Kirschen  und  Heidelbeeren,  Hage- 
butten, Berberitzen,  Maulbeeren  und  Rhabarber,  welcher 
Letztere  einen  dem  Rheinwein  ähnlichen  Wein  giebt, 
scheinen  überhaupt  in  den  letzten  Jahren  in  Deutsch- 
land immer  mehr  Terrain  zu  gewinnen.  Schon  in  mittel- 
grofsen  Städten  befinden  sich  Niederlagen  von  Frucht- 
weinen. *)  — Malaga,  Madeira,  Portwein  und  Rotwein  lassen 
sich  in  täuschender  Ähnlichkeit  nachahmen.  Frankreich 
importiert  jährlich  bedeutende  Mengen  Obstweine  haupt- 
sächlich zum  Verschnitt.  Gemenge  von  Säften  der  Johannis- 
beeren, Kirschen  — (namentlich  von  sauren  Sorten),  Stachel- 
und  Himbeeren  bezeichnet  man  als  Drei-  oder  Viersaft,  Ge- 
menge von  Gelees  dieser  Früchte  als  Drei-  oder  Viermus. 

Nicht  selten  macht  man  auch  Erdbeeren  mit  Johan- 

')  Vorzügliche  Fruchtweine  liefert  die  Firma  August  Röders 
in  Soltau,  Provinz  Hannover.  In  Münster  i.  W.  hat  Bd.  Alterauge, 
Jüdefelderstrafse,  die  Niederlage. 

29* 
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nisbeersaft  ein. J)  Auf  */2  kg  Erdbeeren  und  J/2  kg  Zucker 
rechnet  man  x/4  1 roten  Johannisbeersaft.  Die  sehr  wohl- 
schmeckende Gallerte  pafst  nicht  nur  zu  Braten,  sondern 
auch  zu  Weifsbrot  und  zu  trocknen  Kuchen,  z.  B.  Sand- 
kuchen und  Bisquit,  und  auch  allein  mit  frischer  Sahne. 

Von  den  Stachelbeeren,  den  Früchten  von  Ribes  grossu- 
laria,  sind  die  roten  durchweg  die  wohlschmeckendsten. 

Die  Stachelbeere  steht  in  vielen  Punkten  der  Kirsche 
näher  als  der  Johannisbeere.  Im  Zustande  ihrer  voll- 
kommenen Reife  ist  sie  sehr  milde,  süfs  und  nur  leicht 
säuerlich,  so  dafs  sie  noch  fast  leichter  verdaulich  ist,  als 
die  Kirsche  und  Johannisbeere,  wofern  man  nur  die  sehr 
schwer  verdaulichen  Schalen  nicht  mitverschlingt.  Schon 
im  unreifen  Zustande,  wenn  die  Beeren  die  Hälfte  ihrer 
Gröfse  erreicht  haben,  setzt  man  sie  nicht  selten  mit 
vielem  kalten  Wasser  auf  schwaches  Feuer  und  schüttet 
sie  vor  dem  vollständigen  Kochen  auf  ein  Sieb,  wobei 
sie  viel  von  ihrer  Säure  verlieren.  , 

Viele  kochen  auch  Stachelbeeren,  welche  noch  nicht 
ganz  reif  sind,  mit  reifen  Kirschen  ohne  Stiele  in  trockne 
ausgeschwefelte  weithalsige  Flaschen  ein.  Die  Beeren 
müssen  von  Stiel  und  Blume  befreit,  Beeren  und  Kirschen 
jedoch  nicht  aufgesprungen  oder  verletzt  sein.  Sie  werden 
in  einem  Kessel  oder  Topf  mit  kaltem  Wasser  auf  ein 
flottes  Feuer  gestellt.  Unter  und  zwischen  die  Flaschen 
legt  man  Heu.  Das  Kochen  selbst  mufs  ca.  1/2  Stunde 
dauern  und  die  Flaschen  müssen  im  Heu  des  abgesetzten 
Topfes  kalt  werden.  Da  die  Früchte  beim  Kochen  zu- 
sammenschrumpfen , so  füllt  man  mit  einer  Flasche  die 
anderen  bis  auf  zwei  Finger  breit  vom  Rande  voll, 
schüttet  einen  Theelöffel  Arac  oder  Rum  darauf,  verkorkt 
die  Flaschen  mit  neuen  Korken,  versiegelt  sie  oder  bindet 
ein  Stück  Blase  oder  Pergamentpapier  über  den  Kork 
und  bewahrt  sie  aufrecht  stehend  im  Keller  an  einem 
dunklen  Orte  auf. 


x)  Ygl.  Henriette  Davidis,  Kochbuch. 
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Beim  Gebrauche  rührt  man  entweder  etwas  Zucker  an 
oder  kocht  das  Kompott  mit  etwas  Zucker  und  Zimmet  auf. 

Man  kann  diese  Methode,  Obst  einzuflaschen,  mit 
geringen  Abänderungen  bei  den  verschiedensten  Obst- 
sorten in  Anwendung  ziehen,  namentlich  eignet  sich  auch 
das  übrige  Steinobst  und  viele  Beeren  dafür,  besonders 
die  Heidel-  und  die  Preiselbeere. 

Die  Heidelbeeren  oder  Blaubeeren,  von  Vaccinium 
myrtillus,  eine  unserer  verbreitetsten  'Waldbeeren,  sind  eine 
sehr  angenehme  Frucht,  die  man  ohne  Zuthat  frisch,  oder 
mit  Milch  und  Zucker,  oder  als  Kompott  geniefst.  Die  ge- 
trockneten Beeren  sind  durch  ihren  Gehalt  an  Gerbstoff 
ein  vortreffliches  Mittel  gegen  Durchfälle.  In  den  letzten 
Jahren  ist  der  Heidelbeerwein  sehr  in  Aufnahme  gekommen. 
Das  Heidelbe  erblau  wird  zum  Färben  des  Weines  benutzt. 
Diese  künstliche  Färbung  läfst  sich  auf  folgende  Weise  er- 
mitteln: 10—  15  g des  Rotweines  werden  mit  etwa  5 cbctm 
kaltgesättigter  Brechweinsteinlösung  geschüttelt.  Unver- 
fälschter Rotwein  bleibt  kirsch-  oder  karminrot.  Farbstoff 
von  Heidelbeeren,  Malven,  Hollunder,  Preiselbeeren  verrät 
sich  durch  violette  oder  blaurote  Färbung. J) 

Die  Preisei-,  Stein-,  oder  Kronsbeere,  Yaccinium 
vitis  idaea,  ist  eine  durch  ihren  grofsen  Gehalt  an  Citronen- 
säure  ausgezeichnete  Frucht.  Man  geniefst  sie  nur  einge- 
macht. Sie  reifen  zweimal,  Ende  August  und  Ende 
Oktober.  In  heifsen  Sommern  ist  die  erste  Lese  ebensogut 
als  die  zweite. 

Da  die  Preiselbeere  am  meisten  (2  1/3  °/0)  freie  Säure 
und  von  allen  Obst-  und  Beerenfrüchten  am  wenigsten 
(1.0 — 2 °/0)  Zucker  enthält,  so  spielt  sie  auch  bei  allen 
diätetischen  Kuren,  wo  es  darauf  ankommt,  möglichst 
wenig  Kohlehydrate  zu  verabreichen,  eine  Rolle.  Man 
kann  nun  die  Beere  auch  ganz  ohne  Zucker  einmachen 
auf  folgende  Art:  Man  liest  die  Beeren  gut  aus  und 
wäscht  sie  kalt,  setzt  sie  auf  gelindes  Feuer,  läfst  sie  bei 
öfterem  Umrühren  allmählich  Saft  ziehen  und  langsam 


0 Herz,  ehern.  Zeitung.  1886.  No.  10.  S.  968. 
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kochen,  bis  sie  weich  sind,  und  der  Saft  etwas  dicklich 
geworden  ist.  Dann  fülle  man  sie  in  einen  Steintopf  oder 
in  Einmachgläser,  lege  nach  dem  Erkalten  ein  in  Bum 
getränktes  Papier  darüber  und  binde  den  Topf  gut  zu. 

Auch  eine  Saccharinlösung  empfiehlt  sich  zum  Ein- 
machen von  Obst-  und  Beerenfrüchten,  überall  wo  der 
Zucker  verpönt  ist,  und  kommt  durchaus  nicht  teurer. 
Man  hüte  sich  nur  vor  dem  „zu  viel“. 

Preiselbeersaft  mufs  höchstens  10,  das  Gelee  15  Mi- 
nuten lang  kochen,  da  viel  Pektinstoffe  zugegen  sind. 

Der  Weinstock  — vitis  vinifera  — hat  sich  vom 
Orient  aus  in  etwa  1400  Spielarten  über  die  gemäfsigten 
Länder  aller  Weltteile  verbreitet.  Beim  Beifen  der 
Weintrauben  tritt  die  Säure  zurück  und  der  Gehalt  an 
Zucker  und  Pektinstoffen  steigt,  ebenso  der  Gehalt  an 
Mineralbestandteilen,  namentlich  an  Kali.  Letzteres  neu- 
tralisiert die  Säure.  Völlig  reif  sind  die  Trauben  erst, 
wenn  die  Beeren  zu  welken  beginnen,  die  Kerne  sich 
leicht  vom  Fleische  lösen , und  die  Traubenstiele  welk 
geworden  sind. 

Die  Hülsen  und  Kerne  der  frischen  Trauben  werden 
als  unverdaulich  gewöhnlich  nicht  mitgegessen.  In  den 
Schalen,  Stengeln  und  Kernen  sind  enthalten:  der  Farb- 
stoff, das  meiste  Eiweifs,  Tannin,  Eisen  etc. 2)  Der  Trauben- 
saft besteht  aus  Wasser,  saurem  weinsaurem  Kali,  wein- 
saurem Kalk,  freien,  weinsauren,  eiweifsartigen  Körpern, 
Kali,  Phosphorsäure,  Kalk,  Magnesia,  Eisen,  Manganoxydul, 
Thallium,  Extraktivstoffen  und  geringen  Mengen  Farbstoff. 

Durchschnittlich  sind  in  1000  Teilen  Traubensaft1) 
enthalten: 


x)  Rp.  Saccharini  5.00 
Natr.  bicarb.  2.50 
Aq.  dest.  492.50 

M.  D.  S.  zum  Süfsen.  1 Efslöffel  voll  von  dieser  Lösung  süfst  so 
stark  wie  ca.  3 Efslöffel  voll  Zucker. 

2)  Rote  Trauben  haben  bekanntlich  viel  mehr  Tannin,  als 
weifse,  daher  die  Wirksamkeit  des  Rotweins  bei  Durchfällen.  Der 
Eisengehalt,  0.01 — 0.02  °/o  im  Durchschnitt,  wechselt  sehr.  Die  Le 
Jacquez-Rebe  aus  Amerika  soll  0.11  °/o  Eisenoxjff  führen. 
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Freie  Säure 
Eiweifs 
Pektin  etc. 
Salze 


Wasser 

Zucker 


760-840 
106—330 
3.5  - 10.2 

5.0—  20.0 
2.5—  30.0 

2.0—  4.0 


Bei  den  Traubenkuren  werden  gewöhnlich  im  Durch- 
schnitt täglich  3 kg  Traubensaft  mit  3040 — 3360  g Wasser, 
41.4 — 132.9  g Zucker,  14 — 40.8  g Säuren,  15 — 60  g Eiweifs 
eingeführt.  Eine  Traubenkur  wirkt  kühlend,  durststillend, 
harntreibend  und  regt  den  Appetit  und  die  Darmthätigkeit 
an  Bei  Ausschlufs  anderer  Nahrung  vermindert  sich  das 
Körpergewicht,  bei  kräftiger  Kost  nimmt  dasselbe  sowie 
die  Gresamtemäkrung  zu.  Man  soll  bei  tuberkulösen,  skrofu- 
lösen, anämischen  und  mageren  Kranken  durchschnittlich 
nicht  mehr  als  2 kg  süfse  säurearme  Traubensorten  in  Ver- 
bindung mit  Fleisch,  Fett,  Eiern,  Butterbrot,  Lebertkran 
etc.  verzehren  lassen,  während  bei  Hämorrhoidalleiden, 
bei  chronischer  Darmträgheit,  Hypochondrie,  Leberleiden, 
chronischen  Katarrhen  der  Atmungsorgane,  Fettsucht, 
Kreislaufstörungen  und  bei  Nachkuren  auf  Marienbad, 
Kissingen,  Homburg  etc.  täglich  durchschnittlich  4 kg 
auch  von  säurereicheren  Sorten  mit  einer  magereren  Kost, 
Vermeidung  von  vielem  Fleisch  und  Fett,  verabreicht 
werden,  um  die  lösende,  die  Nieren-  und  Darmthätigkeit 
fördernde  Wirkung  mehr  in  den  Vordergrund  treten  zu 
lassen.  Bei  Schwindsüchtigen  mufs  man  sehr  vorsichtig 
vorgehen,  da  nicht  selten  Durchfälle  und  sogar  Bluthusten 
während  einer  Traubenkur  beobachtet  worden  sind.  Man 
beginnt  gewöhnlich  mit  500  g und  steigt  auf  2 bis  6 kg 
täglich.  Die  Hälfte  der  Tagesgabe  wird  nüchtern  oder, 
wenn  dieses  nicht  vertragen  wird,  eine  Stunde  nach  dem 
ersten  Frühstück  verzehrt,  oder  man  läfst  Brotrinde  dazu 
geniefsen.  Jedenfalls  mufs  das  Frühstück  leicht  sein  und 
kann  in  Brot  (Zwieback  u.  dgl.),  Thee,  Kaffee,  dünner 

9 Kisch,  Real-Encyclopädie  der  ges.  Heilkunde  von  Eulen- 
burg, 5.  Bd.,  S.  316. 
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Chokolade  oder  einer  leichten  Suppe  bestehen.  Eine 
Stunde  vor  dem  Mittagessen  und  wenigstens  eine  Stunde 
vor  dem  Abendessen  wird  je  das  dritte  und  das  letzte 
Viertel  der  Tagesmenge  gegessen.  Dicke  Beeren  mit 
dünnen  Schalen,  wenigen  kleinen  Kernen,  von  süfsem, 
aromatischen  Geschmack  und  nicht  zu  wässerigem,  schlei- 
migen Saft  eignen  sich  am  besten  dazu.  Die  beste  Zeit 
ist  von  Mitte  September  bis  Ende  Oktober.  An  der 
Mosel,  am  Rhein,  am  Main,  der’Nahe  und  Ahr  giebt  es  un- 
zählige Traubenkurorte.  Namentlich  genannt  seien  hier 
folgende : 

I.  Traubenkurorte  der  Rheinlande: 

Sorten:  Gutedel  (Junker),  Österreicher  (Sylvaner), 

Kleinberger;  Kurzeit  Mitte  September  bis  Ende  Oktober. 
Honnef,  Rolandseck,  Laubach,  Boppard,  St.  Goarshausen, 
Büdesheim,  Eltville,  Geisenheim,  Oberwesel,  Wiesbaden, 
Kreuznach  a.  d.  Nahe,  Dürkheim,  Neustadt  a.  d.  Haardt, 
Edenkoben  und  Gleisweiler  in  der  bayerischen  Pfalz. 

II.  In  Vevey,  Montreux  und  Bex  und  Aigle  am  Genfer 
See  wird  von  der  ersten  Hälfte  des  September  bis  Anfang 
November  hauptsächlich  die  sehr  zuckerreiche  Gelbschön- 
edeltraube, Chasselas  blanc,  zu  Kurzwecken  benutzt. 

III.  In  Südtirol:  Meran  und  Bozen  mit  den  benach- 
barten Gries,  Eppan  und  Kaltem.  Kurzeit  von  Mitte 
September  bis  Ende  Oktober.  Die  Haupttraubensorte  ist 
der  blaue  Trollinger  (Vernatscher  oder  Fernatscher),  hart- 
schalig,  grofsbeerig,  saftig,  jedoch  weniger  siifs,  als  die 
Traube  am  Genfer  See. 

Überhaupt  eignen  sich  zuckerreiche  Trauben  in  allen 
Weinländern  zu  Traubenkuren,  so  auch  die  der  elsasser, 
badischen,  würtembergischen,  bayerischen,  österreichischen, 
ungarischen,  sächsischen,  thüringischen  und  schlesischen 
(Grüneberger)  Weingegenden. 

In  ähnlicher  Weise  wie  mit  Weintrauben  kann  man 
auch  mit  zuckerreichen  Kirschen  und  Pflaumen  (Reine- 
clauden) diätetische  Obstkuren  durchführen.  In  sehr  süfsen 
Kirschen  hat  man  bis  zu  18 °/0  Zucker  vorgefunden  d.  h. 


ebensoviel  als  in  süfsen  zuckerreichen  Trauben.  Erd- 
beeren, Himbeeren  und  Johannisbeeren  enthalten  vor- 
wiegend freie  Säure.  Man  läfst  mitunter  davon  ’o  bis 
2 kg  täglich  zu  abführenden  Blutreinigungskuren  mehrere 
Wochen  hindurch  verzehren.  Van  Swieten  liefs  sogar  bis 
zu  10  kg  Erdbeeren  des  Tages  ansteigen.  Im  Ganzen  will 
es  mich  bedünken,  es  möchte  der  tägliche  mäfsige  Obst- 
genufs  das  ganze  Jahr  hindurch  solchen  Parforce-Kuren 
vorzuziehen  sein.  — Will  man  frische  Trauben  länger 
aufbewahren,  so  mufs  man  sie  nicht  hinlegen,  sondern 
aufreihen  und  an  irgend  einem  luftigen  trockenen  Orte 
frei  auf  hängen.  Die  getrockneten  Beeren  der  Weintraube, 
die  Rosinen,  Korinthen  und  Cibeben,  werden  aus  der  Hand 
als  feines  Tafelobst  und  Naschwerk  gegessen,  allbekannt 
ist  aber  auch  ihre  Verwendung  zu  Korinthenbrot,  zu 
süfsen  Suppen,  kalten  Schalen,  Aufläufen,  Puddings,  Back- 
werk und  ähnlichen  Speisen.  Die  Korinthen  stammen 
von  einer  kernlosen  Spielai't  — Vitis  apyrena  — zuerst 
bei  Korinth,  jetzt  vorzüglich  auf  den  jonischen  Inseln  und 
in  Sicilien  kultiviert.  Die  grofsen  bis  zu  2 cm  langen 
gelbbraunen  smyrnaer  Kosinen  sind  die  besten;  die  aus- 
gesuchten, entstielten,  roten  Rosinen  heifsen  Eleme.  Die 
kernlosen  Sultaniden  oder  Damascener  Rosinen  sind  kleiner, 
aber  sehr  siifs.  Die  spanischen  oder  Trauben-Rosinen 
kommen  in  ganzen  Trauben  in  den  Handel. 

Die  Cibeben  entstammen  Spielarten  von  Vitis  Rumphii. 
— Auch  Italien  und  Südfrankreich  liefern  gute  Rosinen. 

Die  frischen  Obst-  und  Beerenfrüchte  enthalten  viel 
Wasser,  nur  wenig  Eiweifs  und  Salze,  kaum  nennenswerte 
Mengen  Fett,  ferner  Cellulose,  Pektin,  Gummi,  mitunter 
auch  Dextrin  und  Stärkemehl,  eine  oder  mehrere  organische 
Säuren  und  verschiedene  aromatische  und  ätherische  Be- 
standteile. Vorwiegend  ist  unter  den  Nahrungsstoffen  der 
Zucker,  der  sich  aus  Trauben-,  Frucht-  und  Rohr-Zucker 
zusammensetzt.  Das  Stärkemehl  fehlt  in  den  Beeren- 
früchten gänzlich.  Fett  findet  sich  in  gröfserer  Menge 
nur  in  den  Oliven.  — Das  lösliche  Eiweifs  gerinnt  beim 
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Kochen  cles  Obstes  zu  Schaum.  Dickt  man  die  Frucht- 
säfte  unter  vorsichtigem  Erhitzen  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  ein  oder  setzt  viel  Zucker  zu,  so  erstarren  sie  zu 
einer  Gallerte  infolge  ihres  Pektin-Gehaltes.  — In  einigen 
Birnensorten,  in  den  roten  Weintrauben  und  besonders  in 
den  Heidelbeeren  findet  sich  auch  Gerbsäure.  — Die  Salze 
des  Obstes  stimmen  mit  den  Blutsalzen  überein,  der  Ci- 
tronensaft  ist  besonders  reich  an  Kalisalzen.  — Das  Aroma 
der  Früchte  ist  teils  durch  Ätherarten,  teils  durch  flüch- 
tige Oie  bestimmt.  Citronen-,  Pomeranzen-  und  Apfelsinenöl 
findet  sich  in  den  betreffenden  Schalen  in  grofser  Menge. 
— Die  Säuren  sind  zum  Teil  in  freiem  Zustande,  zum  Teil 
als  saure  Salze  vorhanden.  Am  meisten  Verbreitung  hat 
die  Apfelsäure,  welche  sich  im  Kern-  und  Steinobst  und 
mit  Citronen-  oder  mit  Oxalsäure  gemengt  in  den  meisten 
Beeren,  Hagebutten  und  Apfelsinen  findet.  Die  Citronen- 
säure  treffen  wir  in  den  Citronen,  die  Weinsteinsä ure  in 
den  Weintrauben,  den  Feigen,  Maulbeeren,  in  der  Ananas 
und  in  einigen  Äpfelsorten  an.  Die  Berberitzen  enthalten 
Kleesäure,  ebenso  der  Sauerampfer  und  der  Rhabarber. 

Von  dem  glücklichen  Mischungsverhältnis  zwischen 
Zucker,  Säure,  Gummi,  Pektin  und  aromatischen  Stoffen 
und  Salzen  hängt  der  Wohlgeschmack  des  Obstes  ab.  Gute 
Erd-  und  Himbeeren,  Pflaumen,  Birnen,  Pfirsiche,  Apri- 
kosen und  Maulbeeren  sind  arm  an  Cellulose  und  ent- 
halten lösliche  und  unlösliche  Stoffe  im  glücklichsten 
Gemenge,  während  manche  Äpfel,  Pflaumen,  Birnen,  Kir- 
schen und  Beeren,  besonders  Stachelbeeren,  Berberitzen, 
Heidel-  und  Preiselbeeren  gehörig  zerkleinert  oder  vorher 
gekocht  werden  müssen.  Der  Säuregeschmack  der  Beeren- 
früchte macht  sich  um  so  stärker  geltend,  je  weniger 
deckende  Gummi-,  Zucker-  und  Pektin-Stoffe  darin  ent- 
halten sind. 

Am  meisten  unlösliche  Stoffe,  Kerne,  Schalen  und 
Cellulose,  12 °/0,  enthalten  die  Heidelbeeren.  Trotzdem  be- 
kommen sie  gewöhnlich  ganz  gut.  Wie  schon  öfter  bemerkt, 
will  unser  Verdauungskanal  auch  etwas  Ballast  haben. 
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Äpfel  und  Birnen  haben  wegen  ihres  eigentümlichen 
Baues  und  ihres  bedeutenden  Gehaltes  an  Cellulose  und 
Pektinstoffen  ein  härteres  Fleisch,  als  das  übrige  Obst 
und  nehmen  beim  Kochen  eine  gallertige  Beschaffenheit 
an.  Die  meisten  Birnen  sind  bei  ungefähr  demselben 
Zuckergehalt  säureärmer,  aber  reicher  an  unlöslichen  Stoffen 
als  die  Äpfel. 

Die  Kerne  der  Citronen  und  Orangen  sind  sehr 
bitter,  man  entfernt  sie  deshalb  vor  dem  Gebrauche  von 
Scheiben  dieser  Früchte  in  der  Küche.  Auch  die  Schale 
einzelner  Citronenarten  ist  so  bitter,  dafs  man  sie  nicht 
gebrauchen  kann. 

Da  die  echten  Fruchtsyrupe  und  Fruchtsäfte  im 
Handel  einen  ziemlich  hohen  Preis  haben,  so  werden  sie 
nicht  selten  gefälscht.  Zuckerlösungen,  Säuren,  Gewürze 
und  Farbstoffe  parfümiert  man  zu  diesem  Zwecke  mit 
künstlichen  Äthern  und  Essenzen.1)  Als  Farbstoff  dient 
besonders  die  Cochenille  und  das  Anilinrot  (Fuchsin). 
Erstere  ist  unschädlich,  Letzteres  besonders  dann  gesund- 
heitsschädlich, wenn  es  arsenhaltig  ist.  Das  Fuchsin 
läfst  sich  im  Gegensätze  zu  den  natürlichen  Farbstoffen 
durch  gleiche  Teile  Kartoffelfuselöl  im  Keagenzgläschen 
aus  den  gefälschten  Fruchtsäften  ausziehen. 

Chlorwasser  zerstört  die  natürlichen  Farben  der 
Fruchtsäfte  sehr  schnell  und  vollständig,  während  Anilin- 
rot stark  verdunkelt  und  nufsfarbig  wird.  Weifses  Woll- 
garn, welches  24  Stunden  in  mit  Fuchsin  gefärbten  Säften 
gelegen  hat,  behält  nach  dem  Auswaschen  mit  Wasser 
eine  mehr  oder  weniger  rote  Farbe,  während  echter  Frucht- 
farbstoff sich  vollständig  wieder  auswasclien  läfst.  Die 
Fruchtessenzen  und  -Äther  sind  bereits  stehende  Handels- 
artikel geworden  und  werden  im  Grofsen  fabriziert.  Sie 
bestehen  zumeist  aus  weingeistigen  Lösungen  von  Amyl- 
oxyd  (Fuselöl)  mit  organischen  Säuren  oder  Äthern. 

Das  Birnenöl  oder  die  Jargonellenessenz  ist  z.  B.  eine 

9 Vgl.  darüber:  Johnston-Dornblüth,  Chemie  des  täg- 
lichen Lebens:  Würzen  und  Düfte,  S.  320—325. 


460 


weingeistige  Lösung  von  essigsaurem  Amyloxyd,  welches 
man  durch  Destillation  von  Kartoffelfuselöl  mit  Schwefel- 
säure und  essigsaurem  Kali  erhält.  Bei  sechsmaliger  Ver- 
dünnung mit  Weingeist  nimmt  diese  Ätherart  den  eigen- 
tümlich angenehmen  Geruch  der  Jargonellenbirne  an.  Das 
Apfelöl  ist  baldriansaures  Amyloxyd.  Beide  Öle  werden 
viel  von  Konditoren  gebraucht,  besonders  zu  Frucht- 
boubons,  welche  man  im  übrigen  aus  Gerstenzucker  her- 
stellt. Das  Cognacöl  wird  aus  Amyloxyd  mit  Buttersäure, 
das  Ananasöl  zu  Ananasessenz  und  falschem  Eum  aus  ver- 
seifter Butter  mit  Alkohol  und  Schwefelsäure  destilliert 
oder  aus  Zucker  oder  Stärke  mit  Kalkpulver  und  etwas 
weifsem  mit  Wasser  angerührtem  Käse  gewonnen.  Durch 
die  Gärung  bildet  sich  zuerst  Milch-,  dann  Buttersäure 
und  buttersaurer  Kalk  und  schliefslich  durch  Destillation 
das  Ananasöl,  welches  ebenfalls  dem  Konditor  als  wohl- 
feiles Fruchtarom  unschätzbar  ist.  Melonenessenz  ge- 
winnt man  auf  ähnliche  Weise,  wie  das  Ananasöl,  wenn 
man  statt  Butterseife  Kokosölseife  nimmt.  Quittenessenz 
xst  Schwefeläther  verbunden  mit  Pelargonsäure. 

Auch  Ameisen-  und  Hippursäure,  mit  Schwefel-,  Holz- 
oder Kartoffeläther  verbunden,  liefern  noch  unbekannte, 
sehr  angenehme  Parfüms,  ebenso  Capryl-  und  Propyläther 
mit  Essig-  oder  Buttersäure.  Der  Geruch  des  Whisky 
rührt  wahrscheinlich  von  einem  zusammengesetzten  Capryl- 
äther  her.  — Auch  Amylnitrit  wird  zur  Fruchtbonbons- 
fabrikation und  ähnlichen  Konditorzwecken  gebraucht.  Die 
Banane  riecht  deutlich  nach  Amylnitrit.  Die  künstlichen 
Äther  sollen  nicht  selten  Kopfschmerz  verursachen.  Jeden- 
falls verdienen  die  aus  natürlichen  Früchten  hergestellten 
Fruchtextrakte1)  den  Vorzug. 

b Dr.  Naumann  in  Dresden-Plauen  lieferthierin  ganz  Aus- 
gezeichnetes. 
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Dass  §clialenobNi  und  ähnliche  Samen 
und  Früchte. 

Yon  Walliiüssen  giebt  es  zahlreiche  Arten.  In  be- 
sonders gutem  Rufe  stehen  die  länglichen  Moselwallnüsse. *) 
Man  kann  die  Wallnüsse  in  unreifem  Zustande  einmachen, 
solange  sie  sich  noch  mit  einer  starken  Stopfnadel  durch- 
stechen lassen.  Man  verwendet  die  reifen  Nüsse  in  der 
Küche  und  Feinbäckerei  an  Stelle  der  Mandeln  zu  stifsen 
Speisen,  Makronenteig  etc.  Die  Wallnufs  kann  auch  recht 
gut  als  Tafelobst  mit  der  Mandel  konkurrieren.  Wegen 
ihres  Gehaltes  an  01,  welches  wenig  haltbar  ist,  sind 
die  Schalenfrüchte  in  gröfseren  Mengen  nach  einer  Mahl- 
zeit oder  vor  dem  Schlafengehen  genossen  nicht  ganz 
leicht  zu  verdauen  und  wohl  imstande,  schwache  Ver- 
dauungsorgane ernstlich  zu  belästigen.  Auch  reizen  sie 
den  Schlund  und  Kehlkopf.  Das  Extrakt  der  grünen 
Wallnufsschalen  und  der  Thee  der  Blätter  sind  weit  ver- 
breitete Skrofelheilmittel. 

Eine  andere  bei  uns  einheimische,  aber  auch  vielfach 
aus  südlichen  Ländern  importierte  Nufs  ist  die  Haselnufs, 
die  Frucht  von  Corylus  Avellana.  Sie  steht  in  ihrem  Gehalt 
an  01  und  stickstoffhaltigen  Bestandteilen  der  welschen 
Nufs  sehr  nahe.  Das  Letztere  gilt  auch  von  der  brasiliani- 
schen Paranuß»,  den  Pistazien,  der  gemeinen  Pimpernufs. 

Der  gemeine  Mandelbaum,  Amygdalis  communis, 
trägt  die  für  Küche  und  Backhaus  sehr  wichtige  Mandel. 

Man  hat  zwei  Hauptspielarten,  bittere  und  siii'se  Man- 
deln. Die  Knack-  oder  Krachmandel,  eine  mit  sehr  dünner 
und  leicht  zerbrechlicher  Schale  versehene  Abart  der 
süfsen  Mandel,  kommt  mit  der  Schale  in  den  Handel. 
— Die  bitteren  Mandeln  enthalten,  wie  die  Kerne  der 
Aprikosen,  Pfirsiche,  Pflaumen  und  Kirschen,  einen  bit- 
teren Stoff,  das  Amygdalin,  welches , wenn  es  Wasser 

b Durch  gütige  Vermittelung  des  Herrn  Hub.  Joseph 
Fellenz,  Cochem  a.  d.  Mosel,  habe  ich  wiederholt  sehr  preis- 
würdige gute  Moselwallnüsse  sackweise  bezogen. 
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aufhimmt  in  Gegenwart  eines  anderen  in  den  Mandeln 
enthaltenen  Stoffes,  des  Emulsins,  in  Zucker,  Bittermandel- 
öl und  giftige  Blausäure  sich  umwandelt.  Die  Kochhitze 
hebt  diese  Einwirkung  des  Emulsins  auf,  ebenso  der  Ver- 
dauungsprozefs , während  das  Glycosid  Amygdalin  sehr 
schnell  vom  Magen  aus  unverändert  aufgesaugt  wird. 
Bittere  Mandeln  sind  in  gröfseren  Mengen  genossen  be- 
sonders für  Kinder  giftig  und  gefährlich.  Die  Kerne  der 
genannten  Steinobstsorten  enthalten  nur  geringe  Mengen 
dieser  Giftstoffe,  sind  aber  auch  nicht  empfehlenswert 
zum  reichlichen  Genüsse.  — Die  besten  und  gröfsten 
süfsen  Mandeln  kommen  aus  Yalence  in  der  Dauphine, 
dann  folgen  die  sizilianer,  puglieser,  provenzer,  spanischen 
und  portugiesischen.  Die  kleinen  berberischen  stammen 
aus  Marocco.  — Die  marseiller  und  sizilianischen  Krach- 
mandeln sind  um  so  wertvoller,  je  gröfser  und  dünn- 
schaliger sie  sind.  Auch  von  den  süfsen  Mandeln  mufs 
man  die  äufsere  braune  Haut  möglichst  entfernen,  da  die- 
selbe die  meisten  unverdaulichen  und  giftigen  Stoffe  ent- 
hält. Nach  dem  Kochen  gelingt  dieses  sehr  leicht.  — 
Gute  Mandeln  dürfen  nicht  zerbrochen  und  müssen  sehr 
weifs  und  süfs  sein.  Schlechte  haben  auf  dem  Bruch 
eine  gelbliche  Farbe  und  einen  ranzigen , bittern  Ge- 
schmack. — Die  Knackmandeln  sind  als  Dessertfrucht 
bekannt  und  beliebt.  Tm  Übrigen  benutzt  man  die 
Mandeln  als  Zusatz  zu  süfsen  Speisen  und  feinen  Ge- 
bäcken,  z.  B.  Makronen,  Mandeltorten  und  Marzipan. 
Man  stöfst  sie  gekocht,  von  der  obersten  Schalenhaut  be- 
freit und  gewaschen,  mit  Zusatz  von  etwas  Wasser,  Ei- 
weifs  oder  Arac , da  sie  trocken  gestofsen  leicht  ölig 
werden.  Sehr  zweckmäfsig  sind  auch  die  Mandel- 
reiben. — Zimmet  und  Vanille  sind  die  beliebtesten 
Gewürze  zu  den  Mandelspeisen. 

Für  Kranke  ist  die  Mandelmilch  das  beste  Mandel- 
präparat. 100  Gramm  geschälte,  gewaschene  und  fein 
geriebene  süfse  Mandeln  mit  etwa  5 Stück  bittern  Mandeln 
werden  mit  einem  Liter  kalten  Wassers  vermischt  durch 


ein  sauberes  Tuch,  welches  vorher  in  heifseni  Wasser  ge- 
legen hat,  stark  durchgeprefst  und  mit  etwas  Zucker  oder 
Sacharin  versüfst.  Diese  Emulsion  hat  einen  ungemein 
beruhigenden  Einfluls  auf  den  erregten  Magen,  das  Ge- 
därm und  die  Blase  und  hält  sich  etwa  2 mal  24  Stunden. 

Das  zuerst  von  Pavy  in  London  angegebene,  später 
von  Seegen  in  Karlsbad  modifizierte  Mandelbrot  wird 
noch  mitunter  von  Diabetikern  gegessen.  Es  enthält  gut 
zubereitet  nur  Spuren  von  Kohlehydraten  , kann  aber 
seiner  Schwerverdaulichkeit  halber  nicht  lange  Zeit  nach 
einander  gegessen  werden.  — Aufserdem  erfordert  es  sehr 
gute  Kauwerkzeuge. 

Den  Mandeln  ähnlich  schmeckende  Früchte  sind  die 
Pinien  11  iisse  von  Pinus  pinea  (Griechenland).  Auch 
die  Zirbelkiefer,  Pinus  cembra,  liefert  schmackhafte  Nüsse. 

Die  echte  Kokospalme,  Cocos  nucifera,  wird  20  bis 
27  m hoch  und  bildet  im  tropischen  Asien  dichte  Wald- 
ungen. Sie  trägt  das  ganze  Jahr  Früchte,  10  bis  30  an 
einem  Kolben,  welche  ein  sehr  wichtiges  Nahrungsmittel 
für  die  Tropenbewohner  bilden.  Die  etwa  kindskopfgrofse 
Kokosmifs  enthält  im  unreifen  Zustande  eine  milchweifse 
süfse  Flüssigkeit,  welche  als  kühlendes  Getränk,  Kokos- 
milch genannt,  beliebt  ist.  Später  erhärtet  dieselbe  zu 
einem  Kerne , den  man  roh  und  zubereitet  geniefst. 
Durch  Auskochen  und  Auspressen  gewinnt  man  daraus 
das  Kokosnufsöl  oder  Palmöl,  welches  mit  Magnesia  neu- 
tralisiert die  sogenannte  Indiabutter  ]),  durch  Gärung  und 
Destillation  aus  der  Milch  und  den  Kernen  den  ostin- 
diselien  Arrak  liefert.  Der  Saft  der  Blütenkolben  dient 
ebenfalls  zur  Arrakgewinnung  und  zur  Darstellung  von 
Palmwein  und  Palmzucker  (Jagarazucker). 

Die  Moritz-  oder  Weinpalme  am  Orinoko  hat  hühner- 
eigrofse  Früchte.  Fleisch  und  Kerne  derselben  werden 
gegessen,  der  Saft  getrunken;  der  durch  Anbohren  der 
Stämme  ausfliefsende  Saft  liefert  guten  Palmwein. 

v)  Kokosnufsbutter  liefert  zu  1.20  Mk  das  kg  P.  Müller  et 
Sue,  Mannheim. 
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Die  echte  Zuckerpalme,  Arenga  saccharifera,  in  Ost- 
indien und  Afrika  liefert  ähnliche  Früchte. 

Die  gemeine  Areca-  oder  C'atechu-Palme  Ostindiens, 
Areca  catechu,  hat  rundlich-ovale  taubeneigrofse  Früchte, 
Areca-  oder  Pinangnüsse.  Zerschnitten  und  in  Betel- 
blätter gewickelt  mit  etwas  gebranntem  Muschelkalk  und 
Gewürzen  bestreut  führen  die  Indier  dieselben  in  Form 
eines  teigigen  Kaumittels,  Pinang  oder  Siri-Pinang,  in 
ihren  Betelbüchsen  beständig  bei  sich,  wie  bei  uns  die 
Schnupfer  den  Schnupftabak. 

Der  echte  oder  Maro  n enk a stani enb  a um , Castanea 
vesca,  hat  seinen  Namen  von  der  Stadt  Castana  in  Thes- 
salien. Die  Frucht  des  kultivierten  Baumes,  die  Kastanien, 
besonders  die  gröfseren,  Maronen,  sind  reich  an  Zucker 
und  Stärkemehl,  dienen  als  Zuthat  zu  Kohlgemüsen,  zum 
Füllen  von  Geflügel,  namentlich  Gänsen  und  Enten,  sel- 
tener zu  einem  chokoladeähnlichen  Getränk,  zu  Suppen, 
Mus  und  süfsen  Speisen.  In  den  südlichen  Ländern  ifst 
man  sie  häufig  roh  oder  noch  lieber  geröstet,  da  sie  dann 
durch  Umwandlung  eines  Teils  der  Stärke  in  Zucker, 
Karamel,  Dextrin,  Furfurol  etc.  bedeutend  siifser  werden. 

Die  Eicheln,  die  Früchte  von  Quercus  robur  und 
sessiliflora,  enthalten  6 — 8°/0  Gerbsäure.  Eichelkaffee 
und  Eichelcacao  sind  als  medizinische  Getränke  bei 
Skrofulöse  und  Khachitis  bekannt. 

Der  Familie  der  Cäsalpinien  gehören  an  die  unter  der 
Erde  reifenden  Erdnüsse,  von  der  in  Südeuropa  und  Süd- 
amerika einheimischen  Arachis  liypogaca,  und  der  echte 
J ohannisbrotbaum. 


465 


Zusammensetzung  der  Obst-  und  Samenfrüchte: 


u 2 

Gegenstand 

Wasser 

jJl 

% 

:2 

X 

Pektin  - 
Stoffe 

Zucker 

Darin 
Frucht z 

Holzfase 
incl.  Keri 

Asche 

Bemer- 

kungen 

1 °/o 

% 

°/o 

7o 

% 

! o/ 
Io 

% 

% 

Apfel 

reif 

84.79'  0.36 

! 0.82 

5.81 

! 7.22 

4.80 

1.51 

0.40 

Fruchtzucker 

nur  an- 

Birnen 

Zwetsehen- 

83.03 

0.36 

| 0.20 

3.54 

8.26 

5.50 

4.30 

0.31 

nähernd  an- 
gegeben. Viel 

n 

81.18 

0.78 

0.85 

4.92 

6.15 

4.00 

5.41 

0.71 

Dextrin  und 
sonstige  KH 

Pflaumen 

>? 

84.S6 

0.40 

1.50 

4.68 

3.56 

i 2.30 

4.34 

0.66 

indenPektin- 
stofl'en  einbe- 

.Reineclauden 

n 

80.28 

0.41 

0.91 

1 11.4  6 

3.16 

2.00 

1 

3.39 

0.39 

griffen,  auch 
Gummi  und 

Mirabellen 

Pfirsiche 

n 

79.42 

80.03 

0.38 

0.53 

10.07 

3.97 

2.65 

4.99 

0.64 

Zucker  bei 
einigen  Ana- 

u 

0.65 

0.92 

7.17 

4.48 

3.00 

6.06 

0.69 

lysen.  In  den 
Kernen  des 

Aprikosen 

J5 

81.22 

79.82 

0.49 

1.16 

0.91 

6.35 

4.69 

3.15 

5.27 

0.82 

Steinobstes 

Amygdalin 

Kirschen 

0.67 

1.76 

10.24 

7.00 

6.07 

0.73 

und  EmulsiD, 

Apfelsinen 

Gerbsäure 

89.00 

0.73 

2.44  0.95 

4.58 

3.00 

1.78 

0.49 

und  Gallus- 

säure,  in  den 

Tamarinden 

30.00 

— 

14.65 

10.90 

12.50 



32.1 

3.43 

Tamarinden 

Weintrauben 

78.17 

Pektinsäure. 

0.59 

0.79 

1.96 

14.36 

— 

3.60 

0.53 

IudenDatteln 

Erdbeeren 

viel  Rohr- 

!ö7.66 

1.07 

0.93 

0.48 

6.28 

4.00 

2.32 

0.81 

Zuckergehalt. 
Es  kosten  pro 

Himbeeren 

» 

85.74 

0.40 

1.42 

1.44 

3.86 

2.60 

6.66 

0.48 

..  kg  in  Pf. 
Äpfel  15—30 

Brombeeren 

5? 

86.41 

0.51 

0.19 

1.44 

4.44 

2.96 

5.21 

0.48 

Birnen  15 

Apfelsinen  30 

Maulbeeren 

84.71 

0.36 

1.86 

2.03 

9.19 

6.13 

0.91 

0.66 

Feigen  70 

Kosinen  75 

Heidelbeeren 

„ 

78.36 

0.78 

1.66 

0.87 

5.02 

3 34 

12.29 

1.02 

Datteln  1.20 

Preiselbeeren 

89.59 

1.53 

Holzfaser 

0.12 

2.34 

— 

1.00 

6.27 

0.15 

incl.  Pektin. 

Stachelbeeren 

1 

85.74 

0.47 

1 42 

1.40 

7.03 

5.00 

3.52 

0.42 

•Johannisbeeren  ., 

84.77 

0.51 

2.15 

0.90 

6.38 

4.25 

4.57 

0.72 

NachBilz.  In 

Hagebutten 

den  Hage- 
butten ist 

trocken 

12.86 

— 

11.00 

55.60 

— 

25.00 

14.00 



Catechugerb- 

säure  euthal- 

Äpfel 

* 

27.95 

1.28 

3.60 

49.79 

42.83 

28.00 

4.99 

1.57 

Birnen 

29.41 

2.07 

0.84 

58.80 

29.48 

20.00 

6.86 

1.67 

Pflaumenfleisch  „ 

29.30 

2.25 

2.75 

62.32 

44.41 

30.00 

1.52 

1.37 

15  o/o  Steiue. 

Kirschenfleiseh  „ 
Trauben  (Rosinen) 

49.88 

2.07 

0.30 

45.49 

31.22 

28.00 

0.61 

1.63 

27  o/o  Steine. 

trocken 

32.02 

2.42 

0.59 

62.04 



40.00 

1.72 

1.21 

BesteScbnitt- 

Oibeben 

äpfel  kosten 

22.29; 

— 

1.48 

1.67 

61.88 

34.00 

— 

1.65 

1 kg  150  Pf. 
BirucnlOOPf. 

Feigen 

)) 

31.20 

4.01 

— 

49.79 

— 

15.00 

2.86 

Pflaumen  120 
Pf. 

Datteln 

77 

24.00 

— 

— 

I 

61.40 

— 

12.30 

— 

Dr.  Wpltering:  Diätetisches  Handbuch.  30 
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Schalenobst,  Samenfrüchte  etc. 


! u 

, 

• 

— 5$ 

© 

Gegenstand 

& 

ß 

*3 

fett 

KH. 

o 

c 

s 

Berner- 

w 

N 

^ £ 

o 

* 

klingen 

% 

% 

% 

°/o 

% 

% 

% 

% 

Mandeln  süfse 

5.39 

24.18 

53.68 

7.23 

— 

— 

6.56 

2.96 

1 kg  mitScha- 
le  ca.  180  PC 

VVallnufs  Kerne 

4.68 

16.37 

62.86 

7.89 

— 

— 

6.17 

2.03 

1 kg  ca.  50  Pf. 

Haselnnfs  „ 

3.77 

15.62 

66.47 

9.03 

— 

— 

3.28 

1.83 

1kg  ca.  60  Pf. 

Kastanien  frisch 

51.48 

5.48 

1.37 

38.34 

— 

— 

1.61 

1.72 

1 kg  ca  60  Pf. 

Eicheln  gedörrt 

12.85 

6.33 

4.01 

70.01 

— 

— 

4.98 

2.02 

Geschält  und 
gedörrt. 

„ ungeschält 

34  09 

3.57 

2 75 

46.42 

— 

— 

11.59 

1.58 

Erdnnfs 

6.50 

28.16 

46,37 

1.85 

— 

— 

13.87 

3.25 

Kokosnufs  (frisch) 

46.64 

5.49 

35.93 

8.06 

— 

— 

2.91 

0.97 

1 kg  ca.  45  Pf. 

Kokosmilch 

91.50 

0.46 

0.07 

6.78 

— 

— 

— 

1.19 

Johannisbrot  reif 

19.77 

3.99 

1.69 

67.67  36.00 

7.36 

5.19 

1 69 

Bananen 

73.10 

1.87 

0.63  23.05 

10.90 

7.45 

0.29 

1.06 

EfsbarerTeil. 

Bananenmehl 

14.90 

2.90 

0.50  77.90 

2.41 

1.65 

1.60 

2.20 

Von  der  un- 
reifen Frucht. 

Alcott  erzählt,  dafs  Jemand  längere  Zeit  von  Obst- 
allein gelebt  haben  soll.  Er  giebt  freilich  nicht  an,  ob 
derselbe  auch  Schalenobst  dazu  genossen  hat.  Jedenfalls 
würde  es  ohne  Hinzunahme  von  Nüssen  oder  Mandeln 
schwer,  ja  fast  unmöglich  sein,  das  Stoffwechselgleichge- 
wicht mit  Obst  auch  nur  einige  Tage  aufrecht  zu  er- 
halten. Nach  meiner  Berechnung  sind  zur  Deckung  des 
von  Voit  geforderten  24 ständigen  Bedarfs  nötig: 


Von 

frischen  Äpfeln  fast 

5.0  kg 

n 

Kirschen  oder  Reineclauden 

4.5  „ 

n 

Weintrauben 

4.0  „ 

» 

Apfelsinen 

7-0  „ 

n 

Beerenobst 

8.0  „ 

n 

getrockneten  Äpfeln 

1.3  „ 

n 

„ Pflaumen 

1-2  „ 

» 

Rosinen  oder  Korinthen 

1.2  „ 

n 

getrockneten  Feigen  oder  Datteln 

1.0  „ 

V 

Mandeln-  oder  Nufskernen 

0.5  „ 

2 kg  (25 — -35  Stück)  frische  Apfel  nebst  */4  kg  Nufs- 
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oder  Mandelkerne  würden  eine  Tagesnahrung  bilden, 
ebenso  1 2 kg  Rosinen  nebst  1 4 kg  Schalenobst  oder 
2.5  kg  frische  Weintrauben  nebst  J/8  kg  Schalenobst, 
oder  auch  2/3  kg  getrocknete  Pflaumen  nebst  1 8 kg 
Schalenobst. 

Bei  beschränkter  Zufuhr  anderer  guter  Nahrung 
setzen  für  gewöhnlich  Obstkuren  die  Ernährung  des 
ganzen  Körpers  herab,  bei  kräftiger  Zukost  nimmt  da- 
gegen die  Gesamternährung  und  das  Körpergewicht  sicht- 
lich und  nachweislich  zu.  Bischof  und  Voit  ermittelten, 
dafs  bei  Ernährung  mit  500  g Fleisch  und  100  g Trauben- 
zucker ein  Körperverlust  von  230  g erfolgte;  bei  500  g 
Fleisch  und  200  g Traubenzucker  betrug  der  Verlust 
noch  23  g;  bei  400  g Fleisch  und  300  g Zucker  trat  ein 
Gewichtsgewinn  von  92  g ein.  Man  mufs  also  eine 
mäfsige  Menge  stickstoffreicher  Zukost  und  eine 
gröfsere  Menge  Obst  nehmen,  wenn  man  an  Körper- 
gewicht gewinnen  will.  Aufser  Fleisch  würden  sich  auch 
besonders  Eier , Milch , und  Grahambrot  oder  Brot  aus 
Weizenmehl  mit  30  bis  60  °/0  Klebermehl  als  Zugaben 
eignen. 

Zucker  und  Honig-. 

An  die  Fruchtsäfte  reihen  sich  naturgemäfs  die 
Zuckerstoffe  an.  Wenngleich  dieselben  gewöhnlich  vor- 
zugsweise als  Genufsmittel  betrachtet  werden,  so  bil- 
den sie  doch  zugleich  als  sehr  leicht  lösliche,  rasch  ver- 
dauliche ebensoviel  Kohlenstoff  als  Stärke  und  die  anderen 
Kohlhydrate  enthaltenden  Nahrungsmittel  einen  be- 
deutenden Bruchteil  unserer  täglichen  Nahrung.  Sie  sind 
die  fast  beständigen  Begleiter  unserer  Aufgufsgetränke  und 
dienen  aufserdem  zum  Versüfsen  sehr  vieler  unserer 
Speisen , welche  dadurch  nicht  nur  wohlschmeckender, 
sondern  auch  nahrhafter  und  in  vielen  Fällen  leichter 
verdaulich  werden.  Medizinisch  gelten  sie  als  lösend  und 
reizmildernd  und  werden  namentlich  bei  Leiden  der  At- 
mungsorgane oft  in  Form  von  Zuckerwasser,  Syrupen, 

30* 
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Bonbons,  Zuckerzeltchen  (Pastillen)  u.  dgl.  verordnet. 1)  Man 
mufs  sich  nur  vor  dem  zuviel  hüten,  denn  der  Zucker  ist 
ein  sehr  konzentrierter  Nahrungsstoff,  der  im  Übermafs  ge- 
nossen zu  schädlicher  Säurebildung  im  Munde,  wo  er  die 
Zähne  durch  diesen  Umstand  angreift,  im  Magen  und  dem 
ganzen  Verdauungskanal  Anlafs  giebt.  Manche  chronische 
Magenkatarrhe  mit  Sodbrennen  und  Verschleimung  bei 
Kindern  und  Erwachsenen  mit  stark  auf  Siifsigkeiten  ge- 
richtetem Geschmack  schreiben  sich  her  von  zu  reichlichem 
Zuckergenufs,  namentlich  von  süfsem  Backwerk,  Aufläufen, 
Puddings,  Cremes,  süfsen  Suppen,  Bowlen  und  anderem 
siifsen  Getränk.  Solche  Zustände  heilen  nicht  eher,  als 
bis  man  die  Zufuhr  von  Zucker  und  zuckerhaltiger  Nah- 
rung ganz  bedeutend  einschränkt.  — Gröfsere  Zucker- 
mengen und  mehr  als  5 °/0  ige  Lösungen  verzögern  deut- 
lich die  Verdauung,  was  entsprechende  Amylum-Mengen 
nicht  thun.  Zu  den  schon  den  Alten  bekannten  Zucker- 
arten, dem  Honig-,  dem  Trauben-  und  Mannazucker  und 
den  Fruchtzuckerarten  hat  die  Neuzeit  noch  den  eigent- 
lichen Rohrzucker,  den  Rüben-,  Ahorn-,  Mais-  und  Palm- 
zucker hinzugefügt.  Aufserdem  gewinnen  wir  Zucker 
aus  Kartoffeln,  Kastanien,  Mais  und  anderen  stärkemehl- 
reichen Früchten  und  Samen,  aus  Seetaug  und  sogar 
aus  Sägespänen.  Die  Milch  des  Viehes  liefert  uns  den 
Milchzucker. 

t 

Johnston  - Dornblüth 2)  bringt  die  zahlreichen 
Zuckerarten  in  vier  Hauptabteilungen,  die  Krümel-  oder 
Traubenzucker-,  die  Rohr-,  die  Mannazuckerarten  und 
den  Milch-  oder  tierischen  Zucker.  Dazu  kommt  dann 
noch  die  neueste  Errungenschaft  der  analytischen  Chemie, 
das  Saccharin,  zwar  kein  Zucker,  aber  ein  Stoff,  welcher 
sehr  stark  süfst. 

Der  Kriimelzucker  im  weiteren  Sinne,  den  man  nicht 

Zucker  ist  äufserlich  gebraucht  ein  „reduzierendes1'  Mittel, 
d.  h.  er  entzieht  den  Geweben  0,  daher  seine  Wirkung  bei  Wunden 
mit  „wildem  Fleisch“.  Auch  die  chemischen  Zuckerproben  erklären 
sich  durch  diese  reduzierende  Wirkung. 

2)  Chemie  des  täglichen  Lebens  S.  220. 
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mit  Zuckerkrümeln,  Sand-  oder  Farinzucker,  einem  nicht 
ganz  von  Syrup  befreiten  krümlicben  Rohrzucker,  ver- 
wechseln mufs , umfafst  als  Unterarten  den  eigentlichen 
Traubenzucker , den  Kartoffel-  oder  Stärkezucker , den 
Honig-  oder  Invertzucker  und  den  Zucker  der  meisten 
F rüchte. 

Der  Traubenzucker  findet  sich  in  gröfster  Menge  in 
den  Weintrauben.  Offnet  man  eine  Rosine , so  findet 
man  viele  weifse,  süfse,  bröckliche  Körner  darin,  welche 
vorwiegend  aus  Traubenzucker  bestehen.  Auch  auf  süfsen 
getrockneten  Pflaumen  bildet  sich  solches  Traubenzucker- 
mehl. Die  wässerigen  Lösungen  des  Krümelzuckers  ge- 
raten durch  Hefenzusatz  schneller  in  Gärung,  als  die  des 
Rohrzuckers.  Es  entsteht  dabei  eine  einem  dünnen  Weine 
und  später  eine  saure,  dem  Weinessig  ähnliche  Flüssig- 
keit. — Vom  Traubenzucker  ist  nachgewiesen,  dafs  er  in 
mehr  als  öprozentigen  Lösungen  die  Verdauung  schon 
beeinträchtigt.  Dünne  Lösungen  werden  dagegen  schnell 
und  ohne  weitere  Veränderungen  aufgesaugt.  Selbst 
schwer  fiebernde  Kranke,  welche  Fett  und  Eiweifs  nur 
zur  Hälfte  oder  einem  Drittel  des  von  den  Forschern 
für  Gesunde  ermittelten  Durchschnitts  verdauten,  schieden 
von  Zuckerlösungen  nichts  wieder  aus.  Mit  Recht  wird 
daher  reiner  Traubenzucker  von  Uffelmann1)  und 
Bufs2)  für  Fieberkranke  empfohlen.  Doch  haben  wir 
Rohrzucker  und  Fruchtsäfte  besser  zur  Hand  und  verab- 
reichen dieselben  unsern  Kranken,  so  lange  sie  nicht  zu 
stark  widerstehen.  Viel  Zucker  führt  bekanntlich  etwas 
ab.  Man  mufs  ihn  deshalb  bei  Durchfallskrankheiten 
meiden  — auch  Malzextrakt  in  gröfseren  Gaben  — oder 
durch  Amylum-  und  schleimhaltige  Zusätze  diese  Wirkung 
abmildern. 

Der  Traubenzucker  des  Handels  wird  in  der  Neu- 
zeit zum  weitaus  gröfsten  Teil  nicht  aus  Weintrauben, 
Rosinen  und  Korinthen,  sondern  viel  billiger  aus  Stärke 

1)  Die  Diät  in  den  akut-fieberhaften  Krankheiten  1877  S.  78. 

2)  Über  Wesen  und  Behandlung  des  Fiebers.  1878. 
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und  zwar  hauptsächlich  aus  Kartoffelstärke,  als  der  bil- 
ligsten, gewonnen.  Man  nennt  ihn  alsdann  Kartoffel- 
oder  Stärkezucker.  Die  Stärke,  in  kaltem  Wasser  un- 
löslich, quillt  bekanntlich  in  kochendem  Wasser  auf,  ver- 
teilt sich  darin  und  bildet  beim  Erkalten  eine  gallertige 
Masse,  den  Kleister.  Auf  Zusatz  von  etwas  verdünnter, 
etwa  I bis  2 prozentiger  Schwefelsäure  nimmt  die  Lösung 
bei  fortgesetztem  Kochen  allmählich  einen  süfsen  Ge- 
schmack an  und  die  Stärke  verwandelt  sich  in  Krümel- 
zucker, ein  Vorgang,  den  die  Chemiker  Inversion  nennen. 
Die  Säure  wird  später  durch  Zusatz  von  Kreidepulver 
als  unlöslicher  Gyps  wieder  gefällt.  Dann  zieht  man  die 
klare  Zuckerlösung  ab  und  dampft  sie  zu  einem  zucker- 
reichen Syrup  oder  bis  zum  Auskrvstallisieren  von  festem 
Stärkezucker  ein.  Seetang,  Caragheen-  oder  irländisches, 
Ceylon-  und  isländisches  Moos,  Papier,  rohe  Baumwolle, 
Flachs,  leinene  und  baumwollene  Lumpen,  ja  sogar  Säge- 
späne oder  Sägemehl  können  ebenfalls  vermöge  ihres 
Gehaltes  an  Amylum  und  an  Holzfaser  durch  mehr  oder 
weniger  langes  Erwärmen  mit  verdünnter  Schwefelsäure 
in  Zucker  übergeführt  werden.  Der  so  erhaltene  Trauben- 
zucker kommt  entweder  als  Stär  kesyrup  oder  als  mehr 
oder  weniger  fester  Zucker  in  den  Handel  und  dient  so 
den  verschiedensten  technischen  Zwecken,  so  in  den 
Konditoreien  und  zur  Destillation  von  Branntwein,  mit- 
unter auch  zum  Süfsen  von  Speisen  Er  enthält  jedoch 
aufser  Traubenzucker  meist  noch  Verunreinigungen, 
besonders  Dextrin  und  andere  Stoffe , welche  ihm 
einen  unangenehmen  Beigeschmack  geben  und  zuweilen 
Schweifse,  Beklemmungen  und  Kopfschmerzen  zur  Folge 
haben.  Nach  den  Angaben  von  Soxhlet  kann  man  jedoch 
diesen  Zucker  in  der  neuesten  Zeit  an  Beinheit  und  Aus- 
sehen dem  Bohrzucker  ähnlich  hersteilen  und  verdient 
dieses  reine  Produkt  für  menschliche  Ernährungszwecke 
überall  den  Vorzug. 

Der  Hoiligzucker.  Der  süfse  Saft,  welcher  sich  in 
den  Honiggefäfsen  oder  Nektarien  vieler  Pflanzenblüten 
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und  Blumenkelche  bildet,  wird  von  den  Arbeitsbienen 
aufgesogen  und  gelangt  in  den  Honig-Magen,  auch  Honig- 
Beutel  oder  Kropf  genannt.  Der  Blütensaft  enthält  vor- 
wiegend Bohrzucker,  der  Honig  selbst  40 0 0 Frucht- 
zucker, 30 °/0  Traubenzucker,  nur  etwa  3 °/0  Bohrzucker 
und  aufserdem  noch  geringe  Mengen  Ameisensäure,  Apfel- 
und  Milchsäure,  Wachs,  Gummi,  Ätherarten  und  Asche- 
bestandteile, welche  den  eigenartigen,  mehr  oder  weniger 
feinen  Honiggeschmack  bedingen.  Die  Bienen  müssen 
somit  die  Fähigkeit  besitzen,  die  Zuckerarten  des  Nektar 
in  ihrem  Honigmagen  zu  verändern.  Nach  einer  Be- 
rechnung müssen  die  kleinen  emsigen  Insekten  zwei-  bis 
fünfmal  hunderttausend  Blüten  aufsuchen,  um  1 kg  Honig 
zu  erzeugen.  Der  Gehalt  an  Zucker,  der  süfse  und  aro- 
matische Geschmack  und  der  Geruch  des  Honigs  ist  in 
gewissen  Grenzen  verschieden,  besonders,  je  nachdem  die 
Bienen  diese  oder  jene  Pflanzenblüten  vorzugsweise  auf- 
suchen. Lindenblüten,  Heidekraut  und  Buchweizen  geben 
bei  uns  den  besten  Honig,  Nadelhölzer  teilen  ihm  einen 
schwachen  Geschmack  nach  Terpentin  mit.  Der  Honig 
des  Berges  Ida  auf  Kreta  ist  seit  den  ältesten  Zeiten 
immer  besonders  geschätzt  gewesen.  Auch  die  Narbonne 
und  das  Chamouni-Thal  liefern  einen  sehr  aromatischen 
Honig.  In  Deutschland  liefern  die  Lüneburger  Heide 
und  Holstein  ausgezeichnete  Sorten.  Der  ungarische  und 
amerikanische  (Havana-  oder  Cuba-)  Honig  sind  weniger 
gut;  letzterer  gerät  besonders  leicht  in  saure  Gärung,  der 
italienische  ist  besser,  jedoch  oft  gefälscht;  der  Honig 
von  Trebisond  (Trapezunt)  hat  oft  Kopfschmerzen,  Kausch 
und  Erbrechen  herbeigeführt.  (Saft  von  einer  Bhodo- 
dendron-Art  soll  die  Ursache  davon  sein.)  Nach  den 
Erzählungen  Xenophons  in  der  Anabasis  IY.  8 wurde 
eine  ganze  Abteilung  seiner  Zehntausend  durch  den  Ge- 
nufs  von  Honigwaben  sehr  krank.  „Am  dritten  oder  vierten 
Tage  aber  standen  sie  auf,  als  hätten  sie  Gift  ge- 
trunken gehabt.“ 

Der  Honig  ist  ein  sehr  angenehmes  Nahrungs-  und 


472 


Genufsmittel.  Im  Altertume,  als  man  den  Zucker  noch 
nicht  kannte  oder  noch  nicht  zu  gewinnen  verstand, 
bildete  er  den  gebräuchlichsten  süfsenden  Speisezusatz. 
Sogar  die  olympischen  Götter  der  alten  Griechen  trinken 
Nektar,  ein  Honiggetränk.  Hippokrates  verabreichte 
seinen  Fieberkranken  Honigwasser.  Die  alten  Deutschen 
tranken  bei  ihren  Festgelagen  Meth1),  ein  durch  Gärung 
entstandenes  Honiggetränk,  welches  auch  jetzt  noch  in 
einigen  Gegenden  beliebt  ist,  so  in  Schottland,  Skandi- 
navien und  Polen,  ferner  in  Afrika  (Meth  Balsu  in  Kairo). 
Der  Honig  hat  aber  auch  arzneiliche  Wirkungen.  Er 
besänftigt  die  gereizten  Atmungsorgane  und  hat  eine  mild 
eröffnende  Wirkung.  Bei  vielen  habituell  Obstruierten  ge- 
nügt es,  morgens  nüchtern  2 — 4 Efslöffel  voll  Honig  essen 
zu  lassen,  um  Stuhlgang  zu  erzielen. 

Sehr  gut  pafst  Schwarz-  und  Kleienbrot  zum  Honig. 
Die  bekannten  Honiggebäcke , Honigkuchen,  Lebkuchen 
und  Pfeffernüsse  bilden  besonders  für  Kinder  und  Frauen 
zu  diätetischen  Zwecken  sehr  willkommene  Formen.  Man 
kann  den  Honig  auch  in  Milch,  Hafer-  oder  Gerstenschleim 
oder  Kaffee  einrühren.  Angenehm  kühlend  wirkt  ein  Zu- 
satz von  Essig  oder  etwas  Citronensäure  (Sauerhonig). 

Man  unterscheidet  Jungfernhoiiig,  den  man  im  Früh- 
jahr oder  Herbst  aus  den  Waben  freiwillig  auslaufen  läfst, 
Schleuderhonig . den  man  durch  Centrifugen  aus  den 
Wabenzellen  herausschleudert,  rohen  oder  ausgelassenen 
Honig,  welcher  durch  Erwärmen  und  Pressen  der  Waben 
gewonnen  wird,  und  gereinigten  oder  geläuterten  Honig, 
welchen  man  durch  Abschäumen  und  Durchseihen  des 
rohen  Honigs  erhält.  Die  beiden  erstgenannten  Sorten 
sind  die  besten.  Ihre  Farbe  ist  weifslich  oder  blafsgelb, 
ihr  Geruch  angenehm  aromatisch.  Beim  Stehen  werden 

*)  Vorschrift  zu  Meth:  Man  kocht  10  1 Honig  mit  40 — 50  1 
Wasser  lh2  Stunden  lang.  Die  erkaltete  Masse  gärt  14  Tage 
lang  im  offenen  Fasse.  Wenn  sie  wieder  ruhig  geworden  ist,  zieht 
man  sie  ab,  entfernt  die  Hefe,  läfst  nochmals  gären  und  füllt 
den  Meth  auf  Flaschen.  Mutterhefezusatz  beschleunigt  die  Gärung, 
Zusatz  von  etwas  Honig  in  das  Fafs  erhöht  das  Aroma. 


sie  bald  körnig.  Der  rohe  Honig  hat  einen  etwas  starken 
Geruch  und  Geschmack  und  ist  dickflüssiger,  trübe  und 
dunkler,  gelb  bis  braungelb,  da  er  Blumenstaub,  AVachs- 
teilchen  und  mehr  Farbstoffe  enthält.  Der  gereinigte 
Honig  ist  ganz  klar.  Läfst  man  den  Honig  längere  Zeit 
stehen,  so  bildet  sich  eine  obere,  flüssige,  durchsichtige 
Schicht,  welche  sehr  gärungsfähig  ist  (Fruchtzucker),  und 
eine  feste  undurchsichtige  körnige  Schicht,  welche  auch 
den  Blumenstaub  mit  zu  Boden  senkt  (Krümelzucker). 
Alter  Honig  enthält  oft  nur  wenig  Syrup,  da  der  Zucker 
mehr  und  mehr  auskrystallisiert.  Guter  Honig  mufs 
möglichst  hell  sein,  angenehm  aromatisch,  aber  nicht  sauer 
riechen  und  schmecken,  darf  nicht  schäumen  und  mufs 
bald  körnig  werden.  (1  Kg  kostet  etwa  1 *Mk.) 

Betrügerischer  AVeise  zugesetztes  AVasser  kann  man 
nachweisen,  da  guter  Honig  17  bis  25  und  im  Mittel 
19.6  °/0  AVasser  enthält.  Leim  und  Birnensaft  sind  nicht 
selten  gebrauchte  andere  Fälschungsmittel,  ebenso  Möhren- 
saft und  holländischer  Syrup  oder  Melasse,  seltener  finden 
sich  Kreide,  Gyps,  Mehl,  Stärkekleister,  Traganthschleim 
oder  Milch  darin.  AVasserzusatz  weist  man  am  einfachsten 
nach  durch  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes, 
welches  nach  Dietsch  1.40  bei  gutem,  1.20  bei  mit  gleichen 
Teilen  AVasser  verdünntem  Honig  beträgt.  Beim  Kunst- 
honig, der  mitunter  lediglich  aus  eingedampftem  Stärk  e- 
syrup  bestehen  soll,  fehlt  die  Eigenschaft  des  Körnig- 
werdens und  der  eigentümliche  aromatische  Geruch  und 
Geschmack  des  echten  Honigs.  Milch  verrät  sich  durch 
Trübung  beim  Erwärmen,  Möhren-  und  Birnensaft  durch 
den  Geschmack.  Mit  Traganthschleim  oder  Leim  ver- 
setzter Honig  wird  ebenfalls  nicht  körnig.  In  AVasser 
gelöst  und  zu  Syrupdicke  wieder  eingekocht,  erstarrt  er 
nach  dem  Erkalten  zu  einer  Gallerte.  Bei  den  übrigen 
Verfälschungen  mufs  das  Mikroskop  und  die  chemische 
Heaktion  aushelfen. 

Der  Zucker  süfser  Früchte  ist  meist  Traubenzucker 
oder  doch  ein  Gemenge  von  Trauben-  und  Fruchtzucker. 
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Rohr-  uncl  andere  Zuckerarten  sind  nur  in  geringen  Mengen 
vertreten.  Bei  den  meisten  Früchten,  z.  B.  unserem  Obst, 
bilden  sich  diese  Zuckerarten  erst  bei  der  Reife,  während 
vorher  die  Säuren  überwiegen.  Etwas  Säure  bleibt  auch 
in  den  meisten  vollständig  reifen  Früchten,  und  auf  der 
richtigen  Mischung  von  Säure  und  Süfsigkeit  beruht  gerade 
ihre  grofse  Beliebtheit,  ihr  angenehmer  Geschmack  und 
ihre  erfrischende  Wirkung.  — Bei  den  Körnerfrüchten  ist 
es  fast  geradezu  umgekehrt.  Hier  haben  wir  vor  der 
Reife  süfsen  Geschmack  und  höheren  Zuckergehalt,  und 
nach  erfolgter  Reife  ist  der  Zucker  ganz  oder  fast  ganz 
verschwunden  und  in  Stärkemehl  und  zum  kleineren  Teil 
in  Dextrin,  Gummi  und  ähnliche  Kohlehydrate  umge- 
wandelt, so  im  Korn  des  Mais,  Reis,  Weizen  etc.  — In 
den  unreifen  Früchten  einiger  Hülsenfrüchte,  in  Kartoffel- 
sprossen, Kohlköpfen,  Rüben,  Vogelbeeren  und  anderen 
Pflanzenteilen  kommen  noch  andere  Zuckerarten  vor, 
welche  den  eigenartigen  Geschmack  dieser  Nahrungsmittel 
mit  beeinflussen. 

Auch  sind  das  Sali  ein  der  Rinden  der  Weiden  und 
Pappeln,  das  Populin  der  Zitterpappeln,  das  Phloridzin 
der  Rinde  der  Obstbäume,  das  Solanin  der  Kartoffeln, 
das  Amygdalin  der  Mandeln  und  der  Kerne  der  Stein- 
früchte, das  myronsaure  Kalium  des  schwarzen  Senfs, 
die  Gerbsäure  oder  das  Tannin  und  manche  Bitter-  und 
Farbstoffe  sämtlich  Glycoside,  d.  h.  zusammengesetzte  Äther 
des  Zuckers,  welche  durch  Einwirkung  von  Säuren,  Alkalien 
oder  F ermenten  gewöhnlich  unter  Aufnahme  von  Wasser 
in  gärungsfähigen  Zucker  und  andere  Körper  zerfallen. 

Aus  Birnen,  Pflaumen,  Äpfeln,  Trauben  und  Möhren 
prefst  man  häufig  durch  eine  ganz  einfach  gebaute  Kelter 
den  Saft  aus  und  dampft  ihn  zu  einem  braunen  Syrup, 
Kraut  oder  Mus  genannt,  ein,  der  sehr  reich  an  Rohr-, 
Trauben-,  und  Fruchtzucker  ist  und  statt  Butter  oder 
Schmalz  auf  Brot  oder  zu  Pfannkuchen  und  anderen 
Mehlgebäcken  gegessen  wird.  Die  Früchte  werden  vor- 
her mit  ganz  wenig  Wasser  weich  gekocht  und  dann  aut 
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die  beschriebene  Weise  das  Äpfel-  oder  Birnenkraut  etc. 
gewonnen.  Namentlich  wird  am  Niederrhein  viel  rhei- 
nisches Kraut  dargestellt,  verzehrt  und  weithin  versandt. 
Gutes  Kraut  hält  sich  jahrelang  und  empfiehlt  sich  in 
jeder  Beziehung,  nicht  allein  für  solche,  die  kein  Fett 
vertragen  können.  Der  Möhrensyrup  enthält  z.  B.  aufser 
50°/o  Rohrzucker  noch  über  25°0  Fruchtzucker. 

Der  Mandel-,  Orangenblüten-,  Orangenschalen-,  Ci- 
tronen-,  Eibisch-,  Rosen-,  Klatschrosen-,  Veilchen-, 
Zimmet-,  Pfeifermünz-,  Anis-  und  Fenchel-Syrup  bestehen 
aus  starken  Rohrzuckerlösungen  versetzt  mit  den  Extrakten 
der  genannten  Pflanzenkörper.  Diese  aromatischen  Syrupe 
werden  zu  Zwecken  der  Heilkunde,  zu  feinen  Speisen  der 
Luxusküche,  feinem  Backwerk  und  Konditorwaren  be- 
kanntlich häufig  verwendet.  Gewöhnlich  sind  bei  den- 
selben 9 Teile  Zucker  in  5 Teilen  Wasser  oder  Extrakt- 
lösung enthalten. 

Der  Rohrzucker1)  siifst  mindestens  doppelt  so  stark 
als  der  Krümelzucker.  Kaltes  Wasser  nimmt  nur  gleiche 
Gewichtsteile  des  letzteren,  jedoch  das  3 fache  des  ersteren 
auf.  Die  Lösung  des  Rohrzuckers  ist  dicker  und  mehr 
syrupartig,  wird  nicht  so  leicht  sauer  und  krystallisiert 
leichter.  Auch  enthält  er  weniger  chemisch  gebundenes 
Wasser  als  Traubenzucker,  und  seine  Lösungen  reduzieren 
Metalloxyde  nicht  ohne  weiteres.  Verdünnte  Säuren  ver- 
wandeln ihn  jedoch  in  Traubenzucker.  Deshalb  findet 
man  in  sauren  Pflanzen  und  Früchten  nur  sehr  wenig 
Rohrzucker,  und  man  erhält  mehr  Melasse  und  weniger 
krystallisierbaren  Zucker,  wenn  in  den  Zuckerfabriken  der 
Saft  sauer  geworden  ist. 

Erhitzt  man  den  in  sechsseitigen  schiefen  Prismen 
auskrystallisierten  Kandiszucker  bis  auf  180°  C.,  so  schmilzt 
er  zu  einer  klebrigen  farblosen  Flüssigkeit,  welche  nach 
raschem  Erkalten  zu  dem  amorphen  Gerstenzucker  er- 
starrt, nach  längerer  Zeit  aber  wieder  durchsichtig  und 


9 Ygl.  auch  S.  79. 
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krystalinisch  wird.  Hält  man  eine  Zuckerlösung  längere 
Zeit  nahezu  am  Sieden,  so  krystallisiert  sie  nicht  mehr 
und  zwar  um  so  eher,  je  mehr  Zucker  darin  ist.  Bei 
einer  Hitze  von  210— 220°  C.  bildet  sich1)  aus  dem  ge- 
schmolzenen Zucker  eine  gelbbraune  bis  schwarze  Masse, 
der  gebrannte  Zucker  oder  Karamel.  Der  Karamel  riecht 
und  schmeckt  angenehm  brenzlich,  ist  spröde  und  durch- 
sichtig, zerfliefst  leicht  an  der  Luft  und  wird  in  der  Küche 
zum  Färben  von  Saucen  und  in  Wasser  oder  Weingeist 
gelöst  als  sogenannte  Zuckerkouleur  zum  Färben  von 
Suppen,  Saucen,  von  Essig,  Rum,  Likören,  dunklen  Bier- 
sorten, nach  Bonner  Art  gebranntem  Kaffee  u.  dgl.  ge- 
braucht. Er  ist  noch  verdaulicher  als  Zucker.  — Bei 
noch  stärkerem  Erhitzen,  z.  B.  vor  dem  Lötrohr,  verkohlt 
der  Zucker  und  verbrennt  zuletzt  mit  leuchtender  Flamme. 

Der  Rohrzucker  kommt  in  der  Natur  zwar  in  ver- 
schiedenen Teilen  vieler  Pflanzen  vor.  Zur  fabrikmäfsigen 
Darstellung  werden  jedoch  hauptsächlich  das  Zuckerrohr, 
die  Zuckerrübe,  einige  Palmenarten,  der  Ahorn,  der  Mais 
und  die  Sorghumpflanze  benutzt.  Den  Alten  kaum  be- 
kannt, war  er  vor  einigen  Jahrhunderten  ein  kostspieliges 
Medikament,  dann  wurde  er  nach  und  nach  ein  teures 
Genufsmittel  der  feineren  Küchen,  während  er  gegenwärtig 
ein  fast  unentbehrliches  Nahrungs-  und  Genufsmittel  aller 
gebildeten  Völker  geworden  ist. 

1)  Das  im  Zuckerrohr,  Saccharum  officinarum,  ent- 
haltene, lockere,  saftige  Mark  liefert  den  Rohrzucker.  Seine 
eigentliche  Heimat  ist  Ostindien,  China  und  die  Südsee- 
inseln. In  dem  unteren  reiferen  Teil  des  Rohres  sitzt 
der  meiste  Zucker.  Ein  nicht  unbedeutender  Teil  des 
Zuckerrohrsaftes  wird  von  den  Bewohnern  der  heifsen 
Gegenden  so  ohne  weiteres  ausgesaugt.  Nach  Johnston- 
Dornblüths')  interessanten  Mitteilungen  werden  die 
Neger  in  den  Zuckerplantagen  zur  Zeit  der  Ernte  von  dem 

fl  Nachdem  sich  vorher  noch  Furfurol  entwickelt  hat,  welches 
mit  Xylidin  und  Eisessig  sich  in  geringster  Menge  tiefrot  färbt. 

fl  Chemie  des  täglichen  Lebens  S.  229. 
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reichlichen  Genüsse  des  Zuckersaftes  fett.  Der  Saft  des 
Zuckerrohrs  enthält  12 — 22  °/0  Zucker. 

Der  in  der  Zuckerxnühle  zwischen  eisernen  Quetsch- 
walzen ausgeprefste  Saft  des  Zuckerrohrs  wird  auf 
60°  C.  erwärmt  und  in  grofsen  Gefafsen  durch  Kalk 
und  ähnliche  Stoffe  von  der  Säure  und  den  Eiw ei fs stoffen 
unter  Bildung  einer  dichten  unreinen  Schaumdecke  be- 
freit und  durch  Kochen  weiter  geklärt.  Dann  dampft 
man  ihn,  damit  er  nicht  in  Gärung  übergeht,  möglichst 
rasch  zur  Syrupdicke  ein  und  läfst  ihn  in  hölzernen 
Bottichen  kühlen  und  krystallisieren.  Er  kommt  dann 
noch  in  Fässer  mit  durchlöchertem  Boden.  Der  in  den 
Fässern  zurückbleibende  Teil  ist  der  Rohzucker,  auch 
Puderzucker  oder  Kolonialrohzucker  genannt.  Der  nicht 
krystallisierende  Teil  des  Saftes,  welcher  im  Laufe  meh- 
rerer Wochen  allmählich  abfliefst,  heifst  Syrup  oder 
Melasse.  Diese  bekannte,  dicke,  dunkle  Flüssigkeit  dient 
als  Versüfsungsmittel  von  Pfefferkuchen,  von  Suppen  und 
wird  auch  häufig  statt  Butter  auf  Brot,  namentlich 
Schwarzbrot,  gegessen.  Uns  allen  ist  auch  Syrup  mit 
Wurmkraut  (Semen  cinae)  aus  unserer  Jugend  noch  wohl 
erinnerlich. 

Der  Rohzucker  wird  in  den  französischen  und  eng- 
lischen Kolonien  durch  Bedecken  mit  einer  feuchten  Thon- 
schicht noch  weiter  gereinigt  und  kommt  dann  als  Terre- 
zucker  (Sucre  terre)  oder  Lumben-(Lumpen)zucker  in  den 
Handel.  Die  Spitzen  dieser  immer  noch  etwas  Melasse 
enthaltenden  Zuckerhüte  schlägt  man  ab  und  nennt  sie 
Sucre  tete.  Der  gemahlene  Terrezucker  heifst  Cassonade; 
die  braune  gewinnt  man  aus  den  Spitzen,  die  weifse  aus 
den  unteren  Teilen  der  Hüte.  Aus  den  Abfällen  der 
Rohrzuckerfabrikation  jstellt  man  durch  Destillation  den 
echten  Rum  her.  — In  Europa  wird  der  importierte 
Kolonialrohzucker  meistens  nochmals  gereinigt  und  heifst 
dann  raffinierter  Zucker. 

2)  Die  Rübenzuckerfabrikation  stammt  aus  dem 
18.  Jahrhundert.  1747  wies  der  Apotheker  Markgraf 
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in  Berlin  zuerst  auf  den  Reichtum  der  Runkelrübe,  Beta 
vulgaris  und  Beta  oyola,  hin  und  etwa  40  Jahre  später 
stellte  sein  Schüler  Achard  Zucker  aus  Rüben  fabrikmäfsig 
her.  Dieser  erste  Rübenzucker  hatte  aber  naturgemäfs  noch 
manche  Unvollkommenheiten  und  es  schien  im  Anfänge 
nicht,  als  wenn  die  Zuckerrübe  den  Wettkampf  mit  dem 
Zuckerrohr  auch  nur  einigermafsen  mit  Erfolg  bestehen 
würde.  Die  von  Napoleon  I.  über  England  verhängte 
Kontinentalsperre a)  belebte  jedoch  die  junge  Industrie 
ungemein  und  gegenwärtig,  nach  weiteren  Vervollkomm- 
nungen, liefert  die  Rübe  einen  so  tadellosen  Zucker,  der 
den  indischen  Rohrzucker  an  Schönheit,  Feinheit  und 
Süfse  des  Geschmacks  und  an  Haltbarkeit  mitunter  sogar 
übertreffen  soll,  dafs  der  Kolonialzucker  vom  europäischen 
Festlande  fast  ganz  verdrängt  ist. 

In  der  Landwirtschaft  verwendet  man  die  aus  den 
Zuckerfabriken  zurückkommenden  Rübenschnitzel  und 
steigert  dadurch  die  Gewinnung  von  Milch,  Butter  und 
Käse,  sowie  von  Mastvieh.  Auch  der  Ertrag  des  mit  den 
Rüben  bebauten  Landes  wird  durch  eine  gute  Wechselwirt- 
schaft erhöht,  da  eine  längere  Brache  entbehrlich  wird. 

Die  Darstellung  des  Rübenzuckers  unterscheidet  sich 
nur  in  unwesentlichen  Punkten  von  der  Gewinnungsweise 
aus  anderen  Rohmaterialien.  Die  meisten  Verbesserungen, 
eine  schnellere  Ausziehung  des  Saftes,  ein  rascheres  und 
leichteres  Klärverfahren,  die  Anwendung  des  Dampfes 
beim  Einkochen  der  Lösungen  haben  die  Franzosen  der 
ursprünglich  deutschen  Erfindung  hinzugefügt.  Schon 
1828  konnte  man  2 bis  21/a  kg  raffinierten  Zucker  aus 
je  50  kg  Rüben  gewinnen.  Die  jetzt  gebräuchlichen  Ver- 
fahren sind  das  Prefsverfahren  und  das  Diffusions' verfahren. 
Bei  ersterem  prefst  man  den  zerriebenen  Rübenbrei  in 
hydraulischen  Pressen  oder  zwischen  Walzen  aus,  bei 
letzterem,  dem  am  meisten  verbreiteten,  zerschneidet  man 
die  Rüben  in  dünne  Schnitte  und  laugt  diese  Schnitzel 

0 Das  Kilo  Zucker  kostete  damals  bis  zu  9 Mk.  auf  dem 
Continent. 
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in  geschlossenen  Gefäfsen  mit  warmem  Wasser  aus,  wobei 
man  einen  zwar  dünneren,  aber  reineren  Saft  gewinnt. 
Der  Rübenzuckersaft  mufs  dann  weit  vorsichtiger  und 
mühsamer  von  seinen  Verunreinigungen  befreit  werden, 
als  der  Rohrzuckersaft.  Man  erwärmt  ihn  zunächst  auf 
60°  C.  und  fällt  durch  Kalkmilchzusatz  den  gröfsten  Teil 
der  Beimengungen.  Dann  wird  C02  eingeleitet,  welche 
wiederum  Verunreinigungen  mit  sich  nimmt,  kohlensauren 
Kalk  niederschlägt  und  dadurch  auch  den  Kalk  wieder 
entfernt,  endlich  wird  durch  Knochenkohle,  Spodium, 
filtriert,  wobei  namentlich  Farbstoffe  auf  dem  Filter  bleiben, 
und  in  eigenen  Apparaten  zuletzt  im  Vacuum  eingedampft. 
Den  zu  einem  Krystallbrei  eingedickten  Saft,  die  Füllmasse, 
verarbeitet  man  alsdann  auf  Konsum-  oder  auf  Roli- 
zucker.  Der  letztere  stellt  harte  gelbliche  Krystalle  dar. 
Er  enthält  2 °/0  Wasser,  94  °/0  Zucker,  2.5  °/0  organische 
und  1.5  °/0  anorganische  Verunreinigungen  und  hat  stets 
noch  einen  salzigen  Beigeschmack  nach  Rüben.  Er  mufs 
deshalb  noch  durch  Schleudern  in  Centrifugen  gereinigt, 
raffiniert,  werden.  Auch  löst  man  ihn  in  Wasser  auf  und 
klärt  ihn  mit  Knochenkohle  und  Blut  (Eiweifs)  durch 
Kochen,  wobei  der  Schaum  abgeschöpft  wird.  — Der 
Rohzucker  aus  dem  Zuckerrohr  ist  viel  reiner  und  kann 
wegen  seines  angenehmen  Honiggeschmacks  schon  ohne 
weiteres  zu  verschiedenen  Speisezwecken  benutzt  werden. 

Der  Konsumzucker  oder  die  „weifse  Ware“  erfordert 
eine  Füllmasse  von  grofser  Reinheit.  Seine  Hauptformen 
im  Handel  sind: 

Mel  is  oder  Brotzucker  in  den  bekannten  Zuckerhut- 
formen, weifs.  Bei  seiner  Herstellung  läfst  man  die  Füll- 
masse in  konische  Formen  laufen  und  den  Syrup  frei- 
willig abtropfen.  Dann  giefst  man  eine  starke  reine 
Zuckerlösung,  das  Deckklärsel,  darüber,  saugt  („nutscht“) 
die  im  Zucker  verbliebene  Flüssigkeit  ab,  dreht  die  Spitze 
ab  und  trocknet  bei  50—  55  °C.  in  der  Trockenstube.  Die 
Spitze  ist  der  beste  süfseste  Teil  des  Zuckerhutes. 

File  oder  Koclizucker  stellt  unregelmäfsige,  grob- 
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krystallisierte,  weifse  Stücke  dar.  Die  Füllmasse  wird  in 
Brocken  zerteilt,  welche  man  in  der  Schleudertrommel 
mit  Klärsei  oder  durch  Einlassen  von  Dampf  vom  Syrup 
reinigt. 

Würfelzucker  wird  im  halbfeuchten  Zustande  zu 
Blöcken  geprefst,  welche  man  nach  dem  Trocknen  auf 
Schneidemaschinen  in  Würfel  zerschneidet. 

Krystallzucker  bildet  weifse,  gut  ausgebildete,  lose 
Krystalle,  welche  aus  einer  sehr  reinen  Füllmasse  durch 
Ausschleudern  gewonnen  sind.  Er  wird  in  Deutschland 
nur  sehr  selten  gebraucht. 

Am  billigsten  ist  der  Pile  oder  Kochzucker,  obwohl 
er  schon  nicht  selten  99.5  °/0  Zucker  enthält.  Die  anderen 
Sorten  haben  99.7  °/0  und  mehr. 

Die  Raffinade,  raffinierter  Rohzucker,  ist  der  feinste 
und  teuerste  Zucker.  Er  kommt  in  Brot-  oder  Hutform 
und  als  Krystallzucker  in  den  Handel.  Aus  dem  von  ihm 
abgeschiedenen  Syrup  gewinnt  man  durch  weiteres  Ab- 
dampfen und  Erkalten  ein  zweites  Produkt,  den  Melis, 
aus  dessen  Syrup  ein  drittes  Produkt,  den  Limipenzucker, 
und  aus  dessen  Syrup  ein  viertes  Produkt,  den  Farin- 
zucker oder  Saudzucker,  welcher  gelblich  und  grobkrüm- 
lich  ist,  und  bis  zu  1 °/0  Beimengungen  enthält.  Dieses 
Zuckermehl  wird  auch  durch  Vermahlen  der  Abfälle  bei 
der  Weifszuckererzeugung  erhalten.  Der  zuletzt  ablaufende 
Syrup  schmeckt  und  riecht  unangenehm  und  dient  meist 
zur  Alkoholbereitung. 

Bei  allen  körnigen  Zuckerarten  mufs  man  das  Kiy- 
stallisieren  durch  Umrühren  der  Lösungen  verhindern. 
Bei  der  Darstellung  des  Kandiszuckers  (Kandis  aus  dem 
Indischen  = Stück)  befördert  man  es,  indem  man  die  Zucker- 
lösung in  mit  Bindfaden  durchzogenen  Gefäfsen  einer 
längeren  Ruhe  überläfst.  Man  hat  wasserhellen  (weiisen), 
gelben  und  braunen  Kandis,  je  nach  der  Reinheit  der  zur 
Darstellung  gebrauchten  Zuckerlösung.  Der  weifse  Kandis 
wird  lediglich  aus  raffiniertem  Zucker  gewonnen.  Die 
dunkleren  Sorten,  welche  noch  in  einiger  Menge  Schleim- 
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oder  Fruchtzucker  enthalten,  oft  aber  auch  mit  Zucker- 
kouleur  gefärbt  sind,  werden  bekanntlich  viel  als  husten- 
lösende Mittel  gebraucht.  Der  schwarzbraune  Kandis  lieifst 
sogar  in  Westfalen  „Brustzucker“. 

Als  Melasse  bezeichnet  man  alle  Syrupe,  welche  auf 
die  gewöhnliche  Art  nicht  mehr  auf  Zucker  verarbeitet 
werden  können.  Sie  enthält  neben  den  anderen  Bestand- 
teilen etwa  1ji  eiweifsartige  und  nichteiweifsartige  N- 
Verbindungen  und  so  viel  Salze,  dafs  sie  sich  nicht  als 
Nahrungsmittel  eignet,  während  die  viel  reinere  Melasse 
aus  dem  Zuckerrohr,  der  Kolonial-  oder  holländische 
Syrup1),  früher  das  beliebteste  Versüfsungsmittel  war.  Die 
Zuckerbäcker  verwenden  ihn  noch  sehr  viel. 

Mittelst  des  Strontianit-Terfahreiis  wird  in  neuester 
Zeit  aus  der  Melasse  der  Kübenzuckerfabriken  der  Zucker 
noch  zum  gröfsten  Teil  abgeschieden.2)  Es  giebt  Fabriken, 
z.  B.  in  Dessau,  welche  nur  Melassen  aufkaufen  und  ver- 
arbeiten. Der  gebrannte  Strontianit  hat  eine  noch  gröfsere 
chemische  Verwandtschaft  zum  Zucker,  als  sein  billigerer 
Vetter,  der  gebrannte  Kalk.  Das  Strontianhydroxyd  reifst 
daher  noch  sehr  viel  Zucker  aus  der  Melasse  mit  zu  Boden. 
Wahrscheinlich  wird  durch  einen  Strom  frischer  Kohlen- 
säure im  weiteren  Verlaufe  wieder  Strontianit  gebildet 
und  der  Zucker  dadurch  gereinigt,  da  es  bekannt  ist,  dafs 
der  Strontianit  wiederholt  gebraucht  werden  kann.  Das 
Verfahren  mit  Strontianit  oder  Coelestin  beruht  immer 

J)  Der  mit  Zuckerkouleur  gefärbte  billige  Kartoffelstiirkesyrup 
ist  gegenwärtig  als  sogen.  Kolonialsyrup  im  Handel  am  meisten 
verbreitet  Der  echte  holländische  Syrup  giebt  mit  Wasser  ver- 
dünnt auf  Zusatz  der  doppelten  Menge  60°/0igen  Weingeists  eine 
klare  Lösung,  Stärkesyrup  verrät  sich  durch  eine  starke  Trübung 
oder  sogar  Flockenausscheidung  des  darin  enthaltenen  Dextrins 
bei  Zusatz  von  Weingeist. 

2)  Der  Strontianit,  ein  schwerer  in  hübschen  Nadeln  krvstalli- 
sierender,  schön  rein-weifser  Stein,  kohlensaures  Strontium,  kommt 
in  nicht  unbedeutenden  Lagern  in  Westfalen  zwischen  Münster 
und  Hamm  vor.  Der  vor  etwa  10  Jahren  nicht  unbedeutende 
bergmännische  Betrieb  ist  in  den  letzten  Jahren  sehr  eingeschränkt 
worden  wegen  des  Sinkens  der  Zuckerpreise  und  der  Konkurrenz 
des  Coelestin,  schwefelsaures  Strontium,  welches  in  viel  mächtigeren 
Massen  sich  vorfindet,  namentlich  in  England. 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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auf  der  Voraussetzung,  dafs  die  genannten  Minerale  zu- 
nächst in  Strontianhydroxyd  übergeführt  werden.  Letzteres 
soll  ebenfalls  sehr  guten  Zucker  liefern. 

Die  weifsen  Zuckersorten  würden  bei  der  sorgfältigsten 
Behandlung  einen  leichten  Stich  ins  Gelbliche  behalten,, 
wenn  man  nicht  den  Lösungen  schon  im  Vakuum  etwas 
unschädliches  Ultramarin  zusetzte.  Die  blaue  Farbe  er- 
gänzt bekanntlich  die  gelbe  zu  weifs.  Mitunter  sind  die 
Zuckerbrote  jedoch  auch  überkomplementiert  und  haben 
dann  statt  des  gelblichen  einen  bläulichen  Hauch  oder 
Stich.  Löst  man  Zucker  in  der  5— 10  fachen  Menge  Wasser,, 
so  kann  man  das  ausfallende  Ultramarin  nach  dem  Ab- 
giefsen  des  Zuckerwassers  mit  einigen  Tropfen  Salzsäure 
unter  Entwicklung  von  H2S-Geruch  farblos  lösen.  Ver- 
fälscht wird  am  meisten  der  gepulverte  Zucker.  Nament- 
lich soll  der  sogenannte  Zuckerpuder,  welcher  in  Küche 
und  Feinbäckerei  zum  Anfertigen  des  Zuckergusses  dient, 
oft  Gyps,  Schwerspat  oder  Zinkweifs  enthalten.  — Dextrin 
würde  sich  durch  seine  Eigenschaft  verraten,  dafs  seine 
Lösungen  sich  auf  Alkoholzusatz  trüben. 

Der  Sandzucker  (Farin)  ist  sehr  hygroskopisch  und 
entwickelt,  feucht  geworden,  oft  die  Zuckermilbe,  Acarus 
sacchari,  oder  auch  Pilze.  Zucker  mufs  überhaupt  trocken 
aufbewahrt  werden. 

3)  Der  Palm-  oder  Dattelzucker  oder  Jaggery  stammt 
von  verschiedenen  Palmenarten  her.  Wenn  der  Trieb  oder 
Blütenschaft  ausgeprefst  wird,  erhält  man  einen  sehr  süfsen 
Saft,  welcher  in  Indien  zu  einem  bräunlichen  Bohzucker,. 
dem  Jaggery,  eingedampft  wird.  Die  Dattelpalme,  Phoenix 
dactylifera,  die  Gommutipalme,  Saguerus  saccharifer,  der 
Philippinen  und  Molukken,  und  die  wilde  Dattelpalme, 
Phoenix  silvestris,  liefern  den  meisten  Zucker.  Der  Ertrag 
von  letzterem  Baume  soll  jährlich  65  Millionen  kg  be- 
tragen. Ein  kleiner  Teil  dieser  Menge  wird  aus  Bengalen 
auch  nach  England  eingeführt. 

4)  Den  Ahorn-  oder  nordamerikanisclien  Zucker  liefert 
der  an  den  Ufern  der  5 grofsen  nordamerikanischen  Seen 
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in  grofsen  "Waldbestänclen  wachsende  Zuckeraliorn,  Acer 
saccharinum.  Jeder  Baum  bringt  etwa  J/2  kg  Zucker  und 
wird  von  den  Eigentümern  zum  Preise  von  1 kg  Zucker 
auf  je  5 Bäume  verpachtet.  Leider  werden  die  Ahorn- 
wälder von  Jahr  zu  Jahr  immer  mehr  abgetrieben.  — 
Der  auf  Einschnitte  oder  Anbohrungen  auslaufende  Saft 
ist  zuerst  klar  und  ohne  Farbe  und  Geschmack  irnd  wird 
erst  stifs,  wenn  er  1 — 2 Tage  gestanden  hat.  2 bis  3 Männer 
können  in  2 Monaten  1500 — 2500  kg  Zucker  gewinnen. 
Werden  die  Formen  mit  Thon  gedeckt,  so  läfst  sich  der 
so  erhaltene  reine  weifse  Ahornzucker  von  raffiniertem 
Rohrzucker  nicht  unterscheiden.  — In  Amerika  zieht  man 
den  braunen  Rohzucker  seines  aromatischen  Ahornge- 
schmacks wegen  vor. 

5)  Der  mexikanische  oder  Maiszucker  wird  aus  dem 
süfsen  Saft  der  grünen  Maisstengel  durch  Einkochen  er- 
halten. Die  alten  Mexikaner  kannten  und  liebten  ihn  schon 
vor  ihrer  Unterjochung  durch  die  Spanier.  1855  produzierte 
eine  Fabrik  bei  Toulouse  im  südlichen  Frankreich  jähr- 
lich etwa  10  000  kg  Maiszucker.  Abgesehen  von  einigen 
sonstigen  Anläufen  in  den  Vereinigten  Staaten  gehört 
dieser  Zweig  der  Zuckergewinnung  noch  mehr  der  Zu- 
kunft an. 

6)  Der  Sorghumzucker  wird  von  nordchinesischem 
Zuckerrohr,  Sorghum  saccharatum,  auch  Zuckergras  oder 
Zucker-Moorhirse  genannt,  gewonnen.  Diese  Pflanze  ist 
der  Durra  oder  indischen  Hirsepflanze  sehr  ähnlich  und 
nahe  verwandt.  Man  hat  sie  in  Frankreich  angepflanzt. 
Es  eignen  sich  jedoch  nur  wenige  Gegenden  Südfrank- 
reichs für  einen  lohnenden  Anbau.  Unter  günstigen 
Umständen  liefert  sie  auf  den  Morgen  durchschnittlich 
8500  kg  Saft  mit  10 — 1 3 °/0  Zuckergehalt,  d.  h.  noch  mehr 
als  die  gleiche  mit  Zuckerrüben  bebaute  Fläche. 

In  der  Zusammensetzung  und  dem  chemischen  Ver- 
halten ist  der  Schwammzucker,  welcher  sich  in  den  Trüffeln, 
Morcheln  und  anderen  Pilzen  sowie  im  Mutterkorn  vor- 
findet, dem  Rohr-  und  Traubenzucker  sehr  ähnlich.  Er 
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fördert  ohne  Zweifel  die  Geniefsbarkeit  der  Pilze,  ist  aber 
nicht  so  süfs,  als  die  beiden  genannten  Zuckerarten. 

Der  Manilazucker,  die  3.  Hauptklasse  der  Zuckerarten, 
hat  im  reinen  Zustande,  Maimit  genannt,  die  chemische 
Formel  C6Hl4.06,  krystallisiert  in  feinen  weifsen  seiden- 
glänzenden Nadeln,  die  in  Wasser  und  Weingeist  löslich 
sind,  und  schmeckt  schwach  süfs.  Er  ist  durch  Hefezusatz 
nicht  direkt  gärungsfähig  und  geht  auch  bei  der  Ver- 
dauung nicht  in  Traubenzucker  über.  Jedoch  wird  er 
durch  gemäfsigte  Oxydation  und  durch  den  Einflufs  ge- 
wisser Fermente  unter  Entziehung  von  2 Atomen  Wasser- 
stoff in  gärungsfähigen  Zucker  verwandelt.  — Man  mufs 
den  Mannit  nicht  mit  Manna1)  verwechseln,  woraus  er 
gewonnen  wird. 

Die  Mauna  wird  geliefert  von  zwei  Eschenarten, 
Fraxinus  ornus  und  F.  rotundifolia.  Die  erstere  ist  ein 
6 bis  8 m hoher  Baum  Siciliens  und  Kalabriens.  Im  Juli 
und  August,  wenn  der  Blattwuchs  vollendet  ist,  macht 
man  5 Ctm  lange,  quer  um  den  halben  Baum  geführte 
Einschnitte  in  die  Kinde  des  Stammes,  während  die  andere 
Seite  des  Baumes  erst  im  folgenden  Jahre  eingeschnitten 
wird.  Den  ausfliefsenden  Saft  fängt  man  in  Gefäfsen 
auf,  den  dickeren  läfst  man  auch  wohl  am  Baum  selbst 
erhärten.  Derselbe  ist  sehr  reich  an  Zucker  und  Gummi 
und  verdickt  sich  bei  trockner  schöner  Witterung  rasch 
zu  der  Manna,  wie  sie  im  Handel  vorkommt.  Die  oberen 
Einschnitte  an  Bäumen  mittleren  Alters  ergeben  zur 
richtigen  Erntezeit  die  meiste  und  beste  Manna,  Tliräuen- 
maiina,  Manna  in  lacrimis;  dieselbe  ist  weifs  und  körnig. 
Der  grofse  Gummigehalt  läfst  den  süfsen  Geschmack  der 
Manna  weniger  hervortreten.  Jedoch  ist  sie  im  frischen 
Zustande  sehr  nahrhaft,  verdaulich  und  wohlschmeckend. 
England  bezieht  jährlich  etwa  5500  kg  Manna  gröfsten- 
teils  aus  Sicilien.  Länger  auf  bewahrt  führt  sie  gelind  ab. 

!)  Manna  enthält  im  Durchschnitt  40%  Mannazucker  oder 
Mannit,  ebensoviel  Gummi,  Kleber  und  ähnliche  Stoffe,  10%  Krümel- 
zucker und  ebensoviel  Wasser. 
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Die  abführende  Wirkung  liegt  in  den  Beimengungen.  Reiner 
Mannit  führt  nicht  mehr  ab,  als  die  anderen  Zuckerarten. 

Die  Manna  des  Gunimibanmcs,  Eucalyptus  resinifera, 
oder  der  Eukalyptuszueker  schwitzt  zu  gewissen  Zeiten 
im  Jahre  in  Australien  und  Yan  Diemensland  als  ein  siifser, 
an  der  Sonne  rasch  eintrocknender  Saft  aus  den  Blättern  des 
genannten  Baumes  aus.  Wenn  dann  ein  gehöriger  Wind 
dazwischen  fährt,  soll  es  in  Australien  auch  bisweilen 
Manna  regnen.  Der  Mannit  dieser  Manna  ist  von  dem 
der  Manna-Esche  chemisch  noch  wieder  etwas  verschieden. 

In  Kurdistan  kommt  die  Manna-Eiche,  Quercus  manni- 
fera,  häufig  vor.  Bekannt  sind  auch  die  Lärchen-  und 
Cedernmanna.  Letztere  wird  in  kleinen  Kügelchen  von 
den  Zweigen  von  Pinus  cedrus  gesammelt  und  zu  sehr 
hohen  Preisen  (1  g J/2 — 1 Mk.)  verkauft.  Sie  gilt  in  Syrien 
als  ein  ganz  vorzügliches  Heilmittel  gegen  Brustleiden. 

Die  persische  oder  Alahagimanna,  Gen  oder  Tereng 
jabim  genannt,  entquillt  in  Yorder-  und  Centralasien  dem 
Hedyarsum  Alhagi  oder  dem  Kameeldorn,  einer  strauch- 
artigen Süfsklee-  (Esparsette-)  Art,  wenn  Kameele,  Schale 
oder  Ziegen  die  Pflanzenteile  abgerupft  haben,  und  wird 
von  den  Arabern  und  den  Karawanen  der  Wüsten  durch 
Schütteln  der  Zweige  gesammelt  und  verspeist. 

Tamaris  mannifera,  der  zierliche,  unserer  Trauerweide 
ähnliche  Turfeh-  oder  Tarfabaum,  in  dem  Thale,  welches 
vom  Golf  von  Suez  nach  dem  Sinai  führt,  läfst  seine  Manna 
bei  der  Tageshitze  infolge  der  Stiche  einer  Schildlaus- 
art in  Tropfen  von  den  Enden  der  schwanken  hängenden 
Zweige  abfliefsen.  Auf  dem  Sinai  sammeln  die  Mönche 
alljährlich  in  der  frühen  Morgenkühle  eine  geringe  Menge 
in  der  Nacht  erstarrter  Manna,  welche  sie  durch  Ein- 
dampfen zu  kleinen  rundlichen  Körnern  formen  und  in 
kleine  Blechbüchsen  für  die  Pilger  und  andere  Kloster- 
besucher verpacken. 

Das  Orcimnaniia  einiger  Flechten,  z.  B.  Yariolararia 
dealbata,  ist  von  den  anderen  Zuckerarten  sehr  verschieden 
und  hat  auch  einen  unangenehmen  Nachgeschmack. 
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Mannit  findet  sich  auch  noch  in  den  Arten  von  See- 
tang, die  man  an  den  Küsten  des  Kanals  und  der  Nord- 
see sammelt  und  verspeist.  Die  Laminaria  saccharina, 
der  Zucker -Riementang  enthält  im  trocknen  Zustande 
mehr  als  1/8  ihres  Gewichtes  Mannit.  Der  Mannazucker 
bildet  beim  Trocknen  der  Pflanze  an  der  Luft  einen 
weifsen  Überzug  über  die  Blätter.  Die  Norweger  essen 
denselben  statt  Zucker.  Die  Ralidrys  siliquosa  hat  5 — 6 0 (J 
und  selbst  der  gemeine  Seetang  oder  Blasentang  noch 
1 — 2 °/0  Mannit. 

In  den  efsbaren  Schwämmen1),  in  der  Schwarzwurzel 
(Skorzonere),  in  der  gewöhnlichen  Sellerie,  in  der  Wurzel 
des  Löwenzahns  und  im  Spargel2)  ist  ebenfalls  Mannit 
mehr  oder  weniger  reichlich  enthalten. 

Den  Süfsliolzzucker  oder  das  Gflyeyrrhizin  verdanken 
wir  dem  gelben  kriechenden  Wurzelstock  des  gemeinen 
Siifsholz Strauches,  Glycyrrhiza  glabra. 

Der  Strauch  wächst  nebst  den  ihm  verwandten  Arten, 
Glycyrrhiza  echinata  und  glandulifera  in  Südeuropa,  wird 
aber  schon  bei  Bamberg  im  Grofsen  angebaut.  Durch 
Auskochen  und  Eindicken  des  Wurzelsaftes  erhält  man 
einen  dunkelbraunen  oder  schwarzen Extrakt,  den  bekannten 
spanischen  oder  Lakritzensaft,  Succus  Liquiritiae,  den 
Liebling  unserer  Kinderwelt.  Sein  Geschmack  ist  von 
dem  aller  anderen  Zuckerarten  verschieden;  er  krystallisiert 
nicht  und  ist  der  Hefegärung  nicht  unterworfen.  — Der 
meiste  Lakritzensaft  kommt  in  Stangenform  aus  Spanien 
und  Südfrankreich.  Sehr  viel  davon  wandert  als  Leckerei, 
als  versiifsendes  und  Katarrhe  lösendes  Mittel  in  die 
Droguerien  und  Apotheken,  vielleicht  aber  noch  mehr  in 
die  Bierbrauereien  zum  Färben  und  Siifsen  gewisser 
dunkler  Biere.  So  führte  England  1 850  allein  500  000  kg 
ein,  gröfstenteils  für  seine  Porterbierbrauereien.  Auf  diesem 

0 Kohlrausch  fand  in  100  g getrockneter  Pilzmasse: 

Mannit  Zucker 

Morchella  escnlenta  6.15  1.01 

„ conisa  9.65  0.48 

(2  Nach  Vauquelin  und  Robiquet. 
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Felde  konkurriert  also  die  Wurzel  des  Süfsholzstrauches 
mit  der  Zuckerrübe  (Zuckerkouleur). 

Die  Wurzeln  des  Alpenklees,  Trifolium  alpinum,  und 
eines  Strauches  Südasiens,  der  gemeinen  Kranzerbse  oder 
des  Paternosterkrautes  (weil  aus  den  roten  schwarzge- 
nabelten  Samen  Rosenkränze  gemacht  werden),  Abrus 
praecatorius,  sollen  ebenfalls  zur  Lakritzensaftgewinnung 
geeignet  sein. 

Die  5.  Hauptzuckerart  ist  der  Milchzucker.  Man  ge- 
winnt ihn  aus  den  Molken,  wenn  man  dieselben  etwas 
eindampft  und  dann  erkalten  läfst.  Er  ist  hart,  beim 
Zerbeifsen  sandig,  schwer  löslich  in  Wasser  und  süfst  nur 
schwach.  Unsere  Käseländer,  die  Schweiz,  Holland  und 
Frankreich  liefern  uns  auch  den  Milchzucker.  Mitunter 
findet  er  Verwendung  in  der  Krankenstube  der  Kinder, 
als  Zusatz  zur  Kuhmilch  statt  des  in  der  Milch  nicht 
vorhandenen  Rohrzuckers.  Da  er  sehr  wenig  hygroskopisch 
und  sehr  haltbar  ist,  so  eignet  er  sich  vorzüglich  für 
Ai’znei-Pulver,  welche  längere  Zeit  auf  bewahrt  werden 
sollen,  und  die  Homöopathen  bereiten  ihre  sämtlichen 
Streukügelchen  aus  Milchzucker. 

Als  6.  Hauptversüfsungsmittel  reiht  sich  endlich  noch 
das  Saccharin  an.  Man  versteht  unter  diesem  Namen 
nicht  das  schon  länger  bekannte  Saccharin  von  Peligot, 
das  Anhydrid  der  Saccharinsäure  (C6  Hl0  05  H2  0),  welches 
durch  Einwirkung  von  Alkalien  auf  Trauben-  und  Frucht- 
zucker entsteht  und  bitterlich  schmeckt,  sondern  ein  von 
Dr.  Fahlberg1)  neuestens  aus  dem  Steinkohlentheer  her- 
gestelltes schneeweifses  Pulver,  welches  sich  .leicht  in 
Alkohol  und  heifsem,  schwer  in  kaltem  Wasser  löst.  Es 
süfst  280  mal  so  stark  als  Rohrzucker.  Man  schmeckt 
1 Teil  Saccharin  in  70  000  Teilen  AVasser  noch  deutlich 
süfs.  Inulin,  Inosit  und  Mannit  sind  viel  teurer  und 


a)  Die  Fabrik  von  Fall  Iber  g.  List  et  Cie.  in  Salbke- Wester- 
husen a.  d.  Elbe  liefert  50  g Saccharin  zu  7 Mk.  Da  50  g Zucker 
gegenwärtig  etwa  3.5  Pf.  kosten,  so  ist  das  Saccharin  noch  billiger 
als  letzterer. 
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sixfsen  noch  viel  schwächer  als  Rohrzucker.  Auch  haben 
sie  nicht  die  antiseptische  Kraft  des  Saccharin.  Chemisch 
ist  dasselbe  als  das  Anhydrid  der  Sulfanin- Benzoesäure 
zu  betrachten  oder  als  Benzoesäure  - Sulfinid  mit  der 

chemischen  Formel:  C6H4  NH  Der  süfseste  aller  be- 
kannten Stoffe  ist  also  eine  Säure.  Die  Fabrik  in  Salbke- 
Westerhusen  empfiehlt,  l°/0igen  Lösungen  in  Wasser  etwa 
J/2  0 o Natron  bicarbonicum  zuzusetzen.  Man  reibt  1 Teil 
Saccharin  mit  1/2  Teil  Natron  bic.  innig  in  einem  Mörser 
und  hält  sich  ein  solches  Gemenge  vorrätig  sowohl  zur 
direkten  Verwendung  als  zum  Ansetzen  mit  100  Teilen 
destillierten  oder  abgekochten  Wassers  oder  mit  10  Teilen 
Alkohol  (Rum,  Arak,  Spiritus  retificatissimus)  für  alko- 
holisches Getränk.  Man  darf  nur  vor  allen  Dingen  nicht 
zu  viel  davon  nehmen,  denn  sonst  wird  der  Geschmack 
und  besonders  der  Nachgeschmack  der  mit  Saccharin  ge- 
süfsten  Speisen  sofort  ein  widerlich  süfser,  und  auch  die 
Verdauung  leidet  darunter.  Vorsichtig,  selten  und  mäfsig 
angewendet  ist  es  jedoch  ein  sehr  angenehmes  Süfsungs- 
uncl  Genufsmittel  für  alle  diejenigen,  welche  den  Zucker 
aus  irgend  einem  Grunde  entbehren  müssen.  — Es  geht 
sehr  schnell,  in  1/2  Stunde,  und  unverändert  durch  den 
Körper  und  erscheint  im  Harn  wieder.  Wahrscheinlich 
infolge  dieser  Eigenschaft  bewirkt  es  regelmäfsig  Nach- 
durst, auch  schon  in  Gaben  von  0.08  bis  0.04,  ein  Um- 
stand, den  mir  auch  einige  Nichtdiabetiker  bestätigt  haben, 
und  auf  welchen  bisher  noch  nicht  [aufmerksam  gemacht 
worden  ist. 

Auch  geben  die  meisten  Menschen  an,  dafs  sie  noch 
ziemlich  lange  nach  dem  Genufs  von  Saccharin  einen 
nicht  gerade  angenehmen,  siifslichen  Nachgeschmack  ver- 
spüren. Ja,  ein  kleiner  Bruchteil  bekommt  schon  nach 
mehrtägiger  Verabreichung  von  ungefähr  0.1  g pro  die 
einen  unbesieglichen  Widerwillen  mit  und  ohne  Magen- 
katarrh gegen  das  Präparat,  der  zum  Aussetzen  zwingt. 
Nach  meinen  persönlichen  Erfahrungen  'sollte  man  eine 
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Tagesgabe  von  etwa  0.05,  = 14  g Zucker,  nicht  über- 
schreiten und  auch  dann  mitunter  aussetzen.  Denn  was 
nutzt  der  süfse  Geschmack  und  die  Antisepsis  bei  der  Er- 
nährung chronisch  Kranker,  wenn  dadurch  Widerwille 
gegen  die  tägliche  Nahrung  und  wo  möglich  auch  Ver- 
dauungsstörungen entstehen  ? 

In  kalten  Getränken  schmeckt  das  Saccharin  durch- 
weg nicht  so  gut,  als  in  heifsen,  es  sei  denn,  dafs  man 
Säuren,  Essig,  Pflanzensäuren,  Brausepulver  damit  ver- 
bindet. Heifses  Wasser  mit  Wein,  Thee,  auch  Kaffee, 
Kakao  und  heifses  Wasser  mit  Eigelb  angerührt  statt 
Bouillon,  passen  viel  besser  für  das  neue  Süfsungsmittel. 
Auch  eignet  es  sich  gut  zum  Siifsen  von  Gelatine  - Eier- 
puddings mit  etwas  Wein,  Arak  oder  Emn  und  von 
Klebermehlkuchen  mit  Eiern  für  Diabetiker  und  Fett- 
süchtige  als  mitunter  zu  verabreichende  süfse  Speisen. 
Auch  kann  man  ganz  zweckmäfsig  Preifselbeeren,  sonstiges 
Beeren-,  Stein-  und  Kern-Obst  damit  einmachen.  Macht 
man  jedoch  z.  B.  Preifselbeeren  sehr  gut  und  vorsichtig 
ganz  ohne  Zucker  und  Saccharin  ein,  so  halten  sie  sich 
ebenso  gut  als  versiifste. 

Der  Saccharin-Kakao,  eines  der  neuesten  Handels- 
Modemittel,  enthält  zu  viel  Kohlehydrate  und  bringt,  wie 
ich  an  anderem  Orte1)  nachgewiesen  habe,  dem  richtigen 
chronischen  Diabetiker  so  viel  Zucker,  dafs  man  ihn  zu 
Unrecht  so  ohne  weiteren  Anstand  den  Zuckerkranken 
empfiehlt. 2) 

Saccharinsekt  soll  nur  0.65  °/0  Zucker  enthalten  und 
ist  insofern  schon  weniger  bedenklich. 

Die  Saccharintabletten  werden  gewöhnlich  nach  fol- 
gendem Rezept  gemacht : 

Rp.  Saccharini  8.0 

Natr.  carb.  sicci  2.0 

Mannit.  50.0  fianb  past.  No.  100. 

ü Wiener  mecliz.  Blätter  1888,  No.  44. 

2)  Saccharin-Kakao  von  der  Firma  Sprüngli  in  Zürich  ent- 
hält: Wasser  3.89,  Asche  6.45,  Fett  28.78,  Gesamtphosphorsäure 
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Eine  Tablette  enthält  0.03  g Saccharin  und  genügt 
vollkommen  zur  Yersüfsung  einer  grofsen  Tasse  Kaffee, 
Thee  oder  Kakao.  Um  annähernd  denselben  Grad  der 
Süfsigkeit  zu  ereichen,  hat  man  nötig: 

1 g Rohrzucker 
1.25  g Fruchtzucker 
1.53  g Traubenzucker 
2.5  g Mannit 
5 g Milchzucker 
Veso  g Saccharin, 

d.  h.  8 — 10  Tropfen  einer  1 °/0 igen  Saccharinlösung. 

Bei  den  ärztlichen  Verordnungen  ersetzt  0.1  g Saccharin 
15  — 20  g Syrup.  0.2  — 0.3  g auf  200  Mixtur  ist  mithin 
schon  mehr  als  hinlänglich. 

Von  der  1 °/0  igen  wässerigen  Lösung  nehme  man 
72 — 3/4  Tlieelöffel  auf  */4  1 zu  versüfsender  Flüssigkeit.  — 

Was  die  Verwendung  des  Zuckers  zur  Deckung  des 
Geschmacks  einiger  Medikamente  angeht,  so  sei  hier  noch 
daran  erinnert,  dafs  gepulverter  Rohrzucker  nicht  allein 
mit  sehr  wenig  Wasser  und  Spiritus  oder  Tinkturen  einen 
dicken  Teig  bildet,  sondern  auch  mit  Öl.  Man  kann  auf 
diese  Weise  dem  Rizinusöl,  welches  bekanntlich  bei 
Kindern  und  auch  bei  manchen  Erwachsenen,  namentlich 
bei  wiederholter  Verabreichung,  trotz  des  deckenden 
schwarzen  Kaffees  auf  sehr  widerwillige  Bestrebungen 
stöfst,  mitunter  die  Wege  besser  ebnen,  wenn  man  es  mit 
Zucker  zu  einem  Teig  formt  und  denselben  mit  dem  Thee- 
löffel essen  läfst. 

Die  Zuck  er  gufs  waren  unsrer  feinen  Zuckerbäckereien 
sind  noch  mitunter  mit  gesundheitsschädlichen  Farben  ge- 
färbt, abgesehen  von  betrügerischer  Gewichtsvermehrung 
durch  Schwerspat,  Gyps  u.  dgl.  und  von  Zusatz  unechten 
schädlichen  Bittermandelöls  zur  Erzielung  eines  Mandel- 
geschmacks bei  Mandeltorten,  Makronen  und  ähnlichen 
schönen  Produkten  unserer  Konditoreien. 

16.88  und  Saccharin  0-76 %.  Auch  bringt  die  Hamburg-Hohenfelder 
Firma  Max  Rieck  sog.  Hansa-Saccharin-Kakao  auf  den  Markt. 
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Unschädliche  Färbemittel  sind  nach  St r oh m er  l)  und 
Dietsch  -) : 

Für  Kot : Kochenille,  Karmin,  Brasilienholz,  Orseille, 
Fernambuk,  Drachenblut,  ferner  die  Säfte  oder  Auszüge 
von  Klatschrosen,  roten  Küben,  Berberitzen,  Kermesbeeren, 
Sandelholz,  Kirschsaft,  Alkannawurzel. 

Für  Blau:  Indigolösung,  Lackmus,  Berliner-  und 
Pariserblau,  Saftblau,  z.  B.  von  Heidelbeeren,  Ultramarin. 

Für  Gell) : Safran,  Saflor,  Curcuma  , Avignon-  oder 
persische  Gelbbeeren,  Gelbholz,  Quercitron,  Ringelblumen. 

Für  Weifs:  Stärkemehl,  feinster  Weizen-  oder  Reis- 
puder. 

Für  Braun:  Gebrannter  Zucker,  Zuckerkouleur,  Choko- 
lade,  Süfsholzsaft,  Nufsschalen. 

Für  Schwarz:  Rebenschwarz,  Frankfurter  Schwarz, 
chinesische  Tusche. 

Für  Grün : Gemische  von  unschädlichen  blauen  mit 
gelben  Farbstoffen,  aufserdem  Spinatgrün. 

Für  Yiolett : Mischungen  unschädlicher  blauer  und  roter 
Farben  oder  Zusätze  von  Alkalien,  Kalkwasser  oder  Natron 
bicarb.  — Lösungen  zu  roten  Farben,  z.  B.  zur  Kochenille. 

Ungiftig  sind  ferner:  echtes  Blatt -Gold  und  -Silber, 
Moussiv-Gold,  echter,  nicht  bleihaltiger  Staniol,  Graphit. 

Dagegen  sind  das  unechte  Blatt-Gold  aus  Kupfer  und 
Zink  und  das  unechte  Blatt- Silber  aus  Zink  und  Zinn, 
sowie  auch  Kupferbronze  zu  verwerfen.  Dasselbe  gilt  von: 
Anilinfarben,  besonders  Fuchsin,  vom  Berg-,  Mineral-, 
Königs-  und  Bremerblau  und  von  der  Smalte,  von  der 
Mennige  und  dem  Zinnober,  vom  Kupfer-  und  Chromrot, 
vom  Florentiner  Lack,  vom  Chrom-,  Neapeler  und  Kasseler- 
gelb, von  Bleiglätte,  Auripigment,  Cadmium,  Gummigutti 
und  der  Pikrinsäure,  vom  Schwerspat,  Blei-  und  Zinkweifs, 
vom  Grünspan,  dem  oft  unter  anderer  Flagge  segelnden 
Schweinfurtergrün  und  dem  grünen  Zinnober  aus  Berliner- 
blau mit  Chromgelb,  und  vom  rohen  Spiefsglanz.  „Wer 


Ü L.  c.  S.  243. 

2)  Ernst,  Das  Buch  der  Ernährung  etc.  S.  402. 
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zählt  die  Völker,  nennt  die  Namen,  die  feindlich  (nicht 
„gastlich“)  hier  zusammenkamen ? “ 

Die  Anilinfarben  sind  in  kleinen  Mengen  zwar  an  und 
für  sich  nicht  giftig,  enthalten  jedoch  oft  Arsen  beigemengt 
und  werden  dann  dadurch  gefährlich. 

Die  Zuckergufswaren,  Gewürzchokoladen  und  Marme- 
laden der  Konditoreien  sind  auch  nicht  selten  mit  Bal- 
samen, z.  B.  Perubalsam,  Lösungen  von  Harzen  in  einem 
flüchtigen  01,  gewürzt  und  parfümiert. 

Eine  vielgenannte  und  auch  für  langwierig  Siechende 
viel  gebrauchte  honig-  oder  syrupähnliche  Masse,  der 
Malzextrakt,  darf  hier  nicht  übergangen  werden.  Er  wird 
durch  allmähliches  Abdampfen  der  nicht  gehopften  Bier- 
würze gewonnen,  hat  einen  angenehmen  aromatischen  Ge- 
ruch und  Geschmack,  ist  leicht  verdaulich  und  enthält 
keine  Spur  von  Amylum,  sondern  nur  Wasser,  Eisweils, 
Dextrin,  Zucker,  etwas  Fett  und  Salze.  Sein  Gehalt  an 
Wasser  beträgt  annähernd  30  °/0,  der  an  Zucker  sowohl 
als  an  Dextrin  fast  ebenso  viel,  der  an  Eiweifs  3 bis  8 
und  der  an  Salzen  1 bis  3 °/0. 

Der  Diastase-Malzextrakt  wird  bei  einer  Temperatur, 
welche  55  0 C.  nicht  übersteigt,  eingedampft.  Er  vermag 
durch  seinen  Gehalt  an  Diastase  Stärkemehl  in  Maltose 
überzuführen  und  erhöht  daher  die  Verdaulichkeit  der 
Getreidemehlzubereitungen  erheblich.  Man  rührt  ihn  den 
Mehl-  oder  Grützesupppen  in  einer  Menge  von  10 — 50  g 
auf  1 1 zu,  wenn  dieselben  bei  der  Zubereitung  eine  Wärme 
von  50  — 55  ° C.  erreicht  haben,  erhält  sie  dann  6 — 8 
Minuten  auf  dieser  Wärme,  rührt  inzwischen  stark  und 
fleifsig  um  und  kocht  dann  erst  auf. 

Etwa  3 Efslöffel  voll  Malzextrakt  1/2  1 Getreidemehl- 
suppe zugesetzt  erhöhen  den  Nährwert  der  Krankensuppe 
etwa  auf  das  Doppelte.  Man  kann  den  Malzextrakt  aber 
auch  statt  Butter,  Honig  oder  Obstkraut  auf  Brot  ge- 
strichen essen  lassen,  oder  auch  theelöffelweise  mit  Wein, 
Bier,  Milch,  Fleischbrühe  anrühren.  In  gröfseren  Mengen 
wirkt  er  leicht  eröffnend. 
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Der  Joh.  Hoffsche  (mit  91  °/0  Wassergehalt)  und 
manche  andere  sogenannte  Malzextrakte  sind  nichts 
anderes,  als  meistens  teuer  bezahlte,  gute,  gehaltreiche 
Biere,  welche  allerdings  einzelnen  Kranken  recht  gute 
Dienste  leisten  können.  Der  Weingeistgehalt  des  Hoff- 
schen Malzextraktes  beträgt  ca.  3 °/0 , der  Extraktgehalt 
5.3  — 1 0 °/0.  Er  enthält  aufser  den  Bestandteilen  des  Hopfens 
und  der  Gerste  noch  Auszüge  bitterer  Kräuter,  des  Bitter- 
klees, Trifolium  ffbrinum,  des  Cardobenediktenkrautes  und 
der  Eaulbaumrinde,  Zusätze,  welche  infolge  der  darüber 
öffentlich  bekannt  gemachten  chemischen  Untersuchungen 
im  Laufe  der  Jahre  mehrfach  geändert  worden  sind. 

Aufser  dem  gewöhnlichen  Malzextrakt  ist  auch  noch 
ein  Malzextrakt  mit  Eisen  für  die  Apotheker  officinell; 
ferner  hat  man  Malzextrakt  mit  Kalk,  Chinin,  Jodkalium, 
mit  Lebertkran  und  auch  gehopfte  Malzextrakte  auf  den 
Markt  gebracht.  Sehr  gute  Präparate  liefern  Löfflund 
in  Stuttgart,  Brunnengräber  in  [Rostock  und  Liebe 
in  Dresden.  Blutarme,  Bleichsüchtige,  [Rhackitische, 
Magenschwache,  und  [Rekonvaleszenten  von  schweren 
akuten  wie  chronischen  Krankheiten  erholen  sich  zu- 
sehends unter  dem  Gebrauche  derselben. 


Tabelle  über  Honig,  Fruchtsäfte,  Zucker  und  ähnliche 

Nahrungsmittel. 
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Sieben  2) 
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Arathor  3) 


3.0  Maunit. 


(Die  Säuren- 
| Apfelsäure. 

In  gefälscht. 
Saft  bis  zu 
0.825  Schwe- 
felsäure ge- 
funden. 


I)  Darin  S0/o 
Eiweifs. 


Strohmer. 
6.55  Holz- 
faser 

0.95  Fett. 
3.0  Mannit. 


34.76 
Schleim- 
zncker. 
KH  sonst  2. 41 


König. 

|81.69  in  W. 
lösl.  KH. 


>)  Rohrzucker.  2)  Zeitschrift  für  Rübenindustne  18S4.  S._  837  u.  f. 

:!)  Vierteljahre sschrift  für  Chemie  der  Nahrungsmittel.  1887.  Heft  \ II.  b. 
409.  4)  Nichtzuckerstoffe,  Eiweifs,  Dextrin,  Gummi,  Harze  etc.  ö)  Mannit. 
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Brustbonbons 
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0.31 
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0.12 

Fett 

r/a  Man- 

Marzipanj  (^n 

18.00 

28.00 

28.50 

G.  A.  Ziegler. 

l Zucker 

Die  Gewürze. 

Unter  Gewürz  im  engeren  Sinne  verstehen  wir  Ge- 
nufsmittel  aus  dem  Pflanzenreiche,  welche,  in  mäfsiger 
Menge  unseren  Speisen  und  Getränken  zugesetzt,  dazu 
dienen,  die  eigentlichen  Nahrungsmittel  schmackhafter 
und  geniefsbarer  zu  machen,  die  Absonderung  der  Ver- 
dauungssäfte zu  steigern  und  dadurch  die  Verdauung  zu 
fördern.  Die  meisten  Gewürze  üben  auch  auf  das  Herz 
und  die  Zirkulation  der  Säfte  in  den  Körpergeweben  einen 
mehr  oder  weniger  starken  anregenden  Einflufs  aus.  Bei 
gröfseren  Gaben  entsteht  ein  Gefühl  von  fliegender  Hitze 
in  der  Haut  des  ganzen  Körpers,  der  Schweifs  bricht  aus 
und  die  Thätigkeit  der  Nieren,  des  Darms  und  der  Lungen 
wird  merklich  gesteigert. 

Aus  dem  Mineralreiche  gehört  unser  Hauptgewürz, 
das  Kochsalz,  hierher,  welches  aber,  ebenso  wie  der  Essig, 
gesondert  für  sich  besprochen  werden  soll. 

Der  eigenartige  Geruch  der  Gewürze  spielt  beim 
Würzen  der  Nahrungsmittel  eine  grofse  Holle.  Speisen, 
die  einen  ungewohnten  Geruch  haben,  werden  mit  Wider- 
willen gegessen  und  meistens  auch  nicht  gut  vertragen. 
Manche  von  unseren  Gewürzen,  z.  B.  Kochsalz,  Pfeffer, 
Senf,  können  wir  in  kleinen  Gaben  Tag  für  Tag  geniefsen, 
ohne  dafs  sie  uns  widerstreben,  andere  erregen,  täglich 
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längere  Zeit  eingeführt,  bald  ein  Gefühl  von  Abstumpfung 
Abgegessensein  und  Widerwillen,  so  dafs  schon  der  Ge- 
ruch und  der  Anblick  der  Speisen  schliefslich  Appetit- 
losigkeit, Übelkeit  und  Brechneigung  hervorrufen  kann. 
Besonders  gilt  dieses  für  überwürzte  Speisen,  namentlich 
auch  für  zu  stark  gesalzene.  Die  in  mäfsigen  Gaben  die 
Verdauung  angenehm  und  zweckdienlich  anregenden  Ge- 
würze schädigen  den  Appetit,  die  Verdauung  und  das 
ganze  Nervensystem  in  zu  grolsen  und  zu  häufigen  Gaben 
ganz  bedeutend. 

Man  irrt  sehr,  wenn  man  glaubt,  dafs  die  Gewürze 
unschädlich  sind,  weil  wir  bei  ihrem  täglichen,  gewohn- 
heitsmäfsigen  Gebrauch  nicht  daran  denken,  die  oft  erst 
nach  längerer  Zeit  entstehenden  nachteiligen  Einwirkungen 
auf  den  Genufs  derselben  zurückzuführen.  So  stellen  sich 
besonders  Magenbeschwerden,  schlechte  Verdauung,  Darm- 
trägheit, Kopfweh,  Blutwallung,  Schweifse,  Unruhe  im 
ganzen  Körper  mit  Zittern,  Ängstlichkeit,  Herzklopfen, 
Störungen  der  Nachtruhe  als  Folgen  des  Genusses  von 
Pfeffer,  Paprika,  Senf,  Kapern,  Lorbeerblättern,  Gewürz- 
nelken, Zimmet,  Muskatnufs  und  Vanille  ein,  welche  üblen 
Zustände  bei  öfterem  Genüsse  dieser  Gewürze  auch  ein- 
wurzeln und  zur  bleibenden  Krankheit  werden  können. 

Durch  die  öftere  Überreizung  erschlaffen  die  Nerven 
und  Drüsen  des  Verdauungskanals  mehr  und  mehr,  die 
Absonderung  der  Verdauungssäfte,  welche  durch  den  Heiz 
der  Gewürze  früher  überreichlich  erfolgte,  nimmt  mit  der 
Zeit  immer  mehr  ab,  so  dafs  auch  Verstärkungen  des 
Reizmittels  nicht  mehr  genügen;  es  tritt  eine  allgemeine 
Erschlaffung  und  Trägheit  sowohl  der  Absonderungen 
als  auch  der  glatten  Muskelfasern  des  Magens,  des  Darms, 
der  Leber  und  der  Bauchspeicheldrüse  ein. 

Der  in  Magenkrankheiten  so  erfahrene  Wiel  be- 
hauptet: „Bei  weitem  die  meisten  Magenkrankheiten, 
namentlich  bei  Leuten  aus  besseren  Ständen,  rühren 
von  Überwürzung  der  Speisen  her."  Beim  Magen  hat 
es  aber  nicht  sein  Bewenden.  Die  meisten  Gewürzver- 
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tilger  essen  und  trinken  überhaupt  zu  viel  schwerverdau- 
liche Speisen  und  Getränke  und  ziehen  sich  dadurch 
Lebei’schwellungen,  Leberverfettung,  Magen-  und  Darm- 
erweiterungen und  Katarrhe  mit  Durchfällen  oder  (häufiger) 
Verstopfungen,  sowie  Hämorrhoidalzustände  zu.  Bald 
folgt  dann  das  ganze  Heer  der  Erscheinungen  von  seiten 
des  so  oft  überreizten  und  scheinbar  gekräftigten  Nerven- 
systems. 

Nach  meiner  Überzeugung  mufs  deshalb  eine  gute 
Köchin  und  Hausfrau  nicht  darnach  geschätzt  werden,  ob 
sie  viele  pikante  und  fein  gewürzte  Speisen  zur  Tafel 
bringt,  sondern  vielmehr  darnach,  ob  sie  es  versteht,  mit 
möglichst  wenigen  würzenden  Stoffen  doch  schmackhafte 
einfache  Gerichte  zu  liefern.  Unsern  Kindern  sollten  wir 
niemals  ein  Gewürz  zur  Verfügung  stellen. 

Arbeit,  Körperbewegung  in  freier  Luft,  Mäfsigkeit 
und  Regelm äfsigkeit  im  Essen  und  Trinken  sind  die 
besten  Gewürze.  Selbst  in  der  Krankenbehandlung  thun 
wir  durchweg  am  besten,  nicht  mit  gewürzten  und  pikanten 
Speisen  zu  reizen,  sondern,  wenn  uns  nicht  ein  zu  grofser 
Schwächezustand  zum  Gegenteil  zwingt,  so  lange  zu 
warten,  konsistentere  Nahrung  zu  verabreichen,  bis  sich 
die  Neigung  dazu  von  selbst  wieder  einstellt.  Dafs  wir 
Katarrhe,  Fieber  und  Störungen  in  wichtigen  Körper- 
organen, Herz,  Leber,  Nieren,  Lungen  u.  s.  w.  zu  regu- 
lieren bestrebt  sein  werden,  versteht  sich  für  Arzte  von 
selbst,  wer  aber  in  der  Behandlung  chronischer  Siechtümer 
Alles  oder  fast  Alles  von  „kräftigen  und  pikanten  Speisen 
aus  dem  Tierreiche,  Fleisch,  Eiern,  Käse,  Fett,  in  Ver- 
bindung mit  Gewürzen  und  mehr  oder  weniger  starken 
Alkoholicis,  Cognac,  Hum,  schweren  Weinsorten  und 
starken  Bieren“  hofft,  irrt  nach  meiner  Überzeugung. 

Für  Kuchenesser  mufs  ich  hier  noch  einige  Worte 
verlieren.  Der  Zwieback  ist  zwar  an  sich , wie  alles 
doppelt  Gebackene,  sehr  verdaulich,  stopft  aber  leicht  und 
erfordert  den  gleichzeitigen  Genufs  vieler  Flüssigkeit. 
Bei  Durchfällen  mit  oder  ohne  Magen-  und  Darmkolik  ist 

Dr  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  32 
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er  recht,  zweckdienlich,  namentlich  in  Verbindung  mit 
warmer  Milch  oder  einem  Glase  Rotwein  oder  Tokayer, 
Sherry,  Portwein.  Die  verschiedenen  Kuchen  und 
Torten  etc.  sind  um  so  schädlicher,  je  mehr  Fett  und 
Gewürz  sie  enthalten.  Selbst  die  sonst  so  gut  verdau- 
lichen Rosinen  werden  in  Verbindung  mit  Mehl,  Fett 
und  Gewürzen  durch  das  Backen  verändert  und  erzeugen 
dann  Sodbrennen  und  ähnliche  Magenbeschwerden.  Jeder 
Kuchenesser  und  jede  Kuchenesserin  weifs  aus  Erfah- 
rung, dafs  Kuchen  in  geringerer  Menge  und  schneller 
sättigt,  als  Brot  und  andere  einfache  Nahrungsmittel,  und 
dafs  diese  Sättigung  in  anhaltenden  Mangel  an  Appetit 
zu  den  einfachen  gesunden  Nahrungsmitteln  übergeht. 
Die  Obstkuchen  und  -Torten,  vorzüglich  die  mit  Blätter- 
teig, sind  ebenfalls  nicht  zu  empfehlen,  denn  mit  Fett 
durchzogenes  Obst  ist  schwer  verdaulich!  Einfache,  wenig 
gefettete  und  gewürzte  Pflaumen-  und  Apfelmustorten  aus 
reifem  oder  beinahe  reifem  Obst  (denn  unreife  Stachel- 
beeren, Apfel,  Pflaumen,  Kirschen  etc.  sind  schon  ihrer 
scharfen  Säure  wegen  schädlich)  können  schon  eher 
mäfsig  genossen  werden.  Auch  die  Plinzen  und  Waffel- 
kuchen mit  weniger  Fett  sind  dementsprechend  verdau- 
lich, wenn  sie  nicht  zu  warm  gegessen  werden.  Pasteten, 
Dampfnudeln,  Makronen,  Berliner  Pfannkuchen,  Mandel- 
rind  Niifskuclien,  -Torten  und  -Plätzchen  sind  sämtlich 
auf  die  Dauer  Magenverderber  durch  zu  grofsen  Gehalt 
an  Fett,  Gewürz  und  anderen  Zuthaten.  Die  einfachen 
Honig-  und  Nürnberger  Pfefferkuchen  dagegen,  welche 
aus  Weizenmehl,  Honig,  Zucker  und  wenig  Gewürz  be- 
reitet, einer  leichten  Gärung  unterworfen,  gebacken  und 
dann  gut  getrocknet  werden , haben  einen  gut  aufge- 
gangenen, verdaulichen  Teig;  sobald  sie  aber  feucht  und 
zähe  werden,  taugen  sie  nicht  mehr.  Die  übrigen  Leb- 
kuchen , namentlich  die  mit  Zuckergufs,  Mandeln  und 
viel  Gewürz  gebackenen,  sind  viel  zäher,  schwerer  und 
unverdaulicher.  Die  Pfeffernüsse  enthalten  oft  Anis  und 
Fenchel  und  haben,  wie  die  Honig-  und  Pfefferkuchen, 
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eine  blähungstreibende  und  leicht  abführende  Wirkung. 
Der  Bilderteig  für  Kuchenherzen  u.  dgl.  ist  nicht  ge- 
goren, meist  steinhart,  oft  auch  steinalt,  besteht  aus 
Honig  und  Roggenmehl,  oft  mit  einem  Zusatz  von  Erbsen- 
mehl, und  derartige  Gebäcke  sind  den  Zähnen  und  dem 
Magen  gleich  nachteilig.  Alle  diese  Leckereien  darf  man 
nur  sehr  selten  und  nicht  bei  vollem  Magen,  etwa  als 
Dessert,  geniefsen,  sondern  besser  zum  Morgen-  oder 
Nachmittagskaffee.  — Kranken  und  Kindern  gebe  man 
höchstens  mitunter:  Cakes,  Anisplätzchen,  Waffelkuchen 
(Roll-  oder  Eierkuchen),  Windbeutel,  einfaches  Bisquit 
oder  Kaffeekuchen  mit  möglichst  wenig  Butter,  Eiern  und 
Mandeln,  gute,  nicht  zähe  Pfeffernüsse  oder  Honigkuchen 
und  allenfalls  eine  einfache  Obsttorte  oder  etwas  Korinthen- 
brot, aber  alles  recht  selten  und  mäfsig.  Dafs  alle  diese 
Arten  von  Gebäcken  gut  aufgegangen  und  ausgebacken 
sein  müssen,  keine  feuchten,  ungaren  Streifen  enthalten 
und  weder  zu  frisch,  noch  zu  alt  sein  dürfen,  versteht 
sich  dabei  von  selbst.  Am  besten  sind  im  Durchschnitt 
die  vor  24  bis  72  Stunden  gebackenen.  Auch  Puddings, 
Aufläufe  und  wieder  aufgewärmtes  Brot  sollen  nicht  zu 
warm  gegessen  werden,  ebensowenig  Pfännkuchengebäcke. 

Die  Gewürze  enthalten: 

5 — 30  °/0  Wasser 
1 — 30  °/0  Stickstoffsubstanz 
0.5 — 1.7  °/0  flüchtiges  Ol 
1 — 35  °/0  Fett 
0.10 — 16  °/0  Zucker 

10 — 63  °/0  sonstige  stickstofffreie  Substanzen,  durchweg 
zur  Hälfte  Gummi 
4 — 30  °/0  Holzfaser 
1.6 — 15  °/0  Salze. 

Das  meiste  Wasser  enthalten:  Vanille,  Kardamom  und 
Pfeffer. 

Denmeisten  Stickstoff  enthalten : Senf, Kümmel  und  Anis. 

Das  meiste  flüchtige  Öl  enthalten:  die  Gewürznelken, 
der  Safran. 
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Das  meiste  Fett  enthalten:  Senf,  Muskat,  Kümmel 
und  Koriander. 

Den  meisten  Zucker  enthalten:  Safran  und  Vanille. 

Die  meisten  Kohlehydrate  enthalten:  Zittwer,  Ingwer, 
Galgant,  Kardamom,  Pfeffer. 

Die  meiste  Holzfaser  enthalten:  Koriander,  Kardamom, 
Anis,  Kümmel,  Zimmet. 

Die  meiste  Asche  enthalten:  Kardamomhülsen,  Anis, 
Ingwer,  Gewürznelken. 

Schon  wegen  des  nicht  unbeträchtlichen  Gehaltes  an 
Zucker  und  Kohlehydraten  ist  die  regelmäfsige  tägliche 
Zufuhr  von  Gewürzen  bei  chronischen  Krankheiten,  z.  B. 
bei  Diabetes,  Fettleibigkeit,  Gicht,  nicht  ohne  Bedeutung, 
da  die  täglichen  kleinen  Posten  im  Jahr  schon  eine  ziem- 
liche Menge  ausmachen.  Deshalb  wird  ihr  Genufs  jeden- 
falls auf  ein  möglichst  geringes  Mafs  einzuschränken  sein. 

Die  Träger  der  Hauptwirkungen  der  Gewürze  sind  ihre 
spezifischen  Stoffe,  ätherische,  flüchtige  Öle  und  einzelne 
aromatische  Stoffe,  ferner  scharf  riechende  und  beifsend  oder 
bitter  schmeckende  N- haltige  und  N-lose  Verbindungen.  * 
Die  eigentlichen  Duft-  und  Riechstoffe  sind  entweder 
luftförmig  oder  flüssig,  verdunsten  dann  aber  meist  schon 
bei  gewöhnlicher  Luftwärme  mehr  oder  weniger  schnell. 
Aufs  erst  geringe,  unwägbare  Mengen  genügen  schon,  um 
den  ihnen  eigentümlichen  Geruch  wahrnehmbar  zu  machen. 
Wenn  man  die  riechenden  Pflanzenteile  mit  Wasser  in 
einem  Glaskolben  erhitzt  und  die  Dämpfe  in  einer  abge- 
kühlten Vorlage  wieder  verdichtet,  so  destillieren  diese 
Riechstoffe  mit  über  und  sammeln  sich  als  ein  fettiges 
Häutchen  auf  dem  destillierten  Wasser,  welches  nur  einen 
ganz  kleinen  Teil  davon  auflöst.  Einige  Pflanzen  liefern 
jedoch  so  wenig  Öl,  dafs  das  Wasser  alles  oder  fast  alles 
in  Lösung  hält.  Man  teilt  die  flüchtigen  Öle  in  3 Klassen  : 

1.  O-freie,  zweielementige,  ätherische  Öle,  sogenannte 
Terpene,  welche  nur  aus  H und  C bestehen,  z.  B. 
Terpentin-,  AVacliliolder-,  Lavendel-,  Citronen-, 
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Apfelsinen-,  Bergämott-,  Pomeranzen-,  Kautschuk-, 
Steinöl  und  ähnliche  Öle. 

2.  O-haltige,  dreielementige  Öle,  Gemenge  von  Kohlen- 
wasserstoffen mit  Sauerstoff,  Säuren  und  anderen 
chemischen  Verbindungen.  Kumarin  ist  z.  B.  = 
Cö  H0  02.  Die  Kampferarten  gehören  auch  hierher. 

3.  S-haltige,  vier-  oder  mehrelementige  Oie,  teils  mit, 
teils  ohne  N-  Gehalt.  Es  sind  Verbindungen  des 
Kohlenwasserstoffs  Allyl,  C3  Hö,  mit  Schwefel  oder 

Schwefelcyan.  So  ist  Knoblauchöl  = ^ j S = 

Allylsulfid,  äth.  Senföl  — J N = Schwefel- 
cyanallyl oder  Allylthiocarbimid. 

Bekannt  sind  das  Senf-,  Knoblauch-,  Löffelkraut-, 
Kizinus-,  Kroton-,  Kainfarn-  und  Meerrettigöl.  Die.  meisten 
haben  einen  scharfen,  zu  Thränen  reizenden  Geruch  und 
röten  die  äufsere  Haut  oder  ziehen  Blasen. 

Zuweilen  werden  sogar  aus  den  verschiedenen  Teilen 
derselben  Pflanze  verschiedene  Riechstoffe  gewonnen.  Das 
Parfüm  Petit  grain  stammt  von  den  Blättern,  das  Neroliöl 
aus  den  Blüten  und  das  Orangeöl,  Essence  de  Portugal, 
aus  der  Schale  der  Früchte  des  Orangenbaumes. 

Einige  der  flüchtigen  Öle  entstehen  erst  durch  eine 
Art  von  Gärung,  z.  B.  das  Senföl  und  das  Bittermandelöl, 
G.  H0  0,  letzteres  bekanntlich  durch  Einwirkung  von  dem 
Ferment  Emulsin  auf  das  bitter  schmeckende  krystallinische 
Amygdalin  neben  der  giftigen  Blausäure,  HON,  wenn 
man  bittere  Mandeln  oder  Kirschlorbeerblätter  mit  Wasser 
verrieben  eine  zeitlang  stehen  läfst. 

Von  aromatischen  Stoffen  finden  wir  in  den  Gewürzen 
die  Zimmet-,  die  Vanille-,  die  Benzoe-  und  Bernsteinsäure, 
aufserdem  Gemenge  von  Harzen  und  kampherähnlichen 
Stoffen,  z.  B.  Thymol,  Karvol,  Menthol  im  Thymian,  irn 
Kümmel  und  den  Minzen,  Anethol  im  Anis,  Gerbsäure  im 
Muskat,  in  den  Nelken  und  im  Zimmet,  Bitterstoffe,  wie 
Absynthiin  im  Wermut,  Akorin  im  Kalmus.  In  den  Pfeffer- 
arten ist  ein  dem  Morphium  ähnlich  zusammengesetztes  N- 
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haltiges  Alkaloid,  das  Piperin,  enthalten,  welches  neben 
dem  scharf  riechenden  und  schmeckenden  ätherischen  Öl 
die  beifsende,  stark  reizende  und  erhitzende  Wirkung 
dieses  Gewürzes  wesentlich  mit  bedingt. 

Mit  Ausnahme  der  roh  verzehrten  Obstfrüchte  • ent- 
zieht sich  gegenwärtig  fast  keine  unserer  Speisen  dem 
Würzen,  besonders  wenn  man  das  Kochsalz  und  den 
Zucker  mit  zu  den  Gewürzen  einrechnet.  Fleisch  und 
Mehlspeisen,  Hülsenfrüchte  und  Kartoffeln,  Leimspeisen 
und  Käse,  grüne  Gemüse  und  Salate,  Saucen  und  Suppen, 
eingemachtes  Obst  und  Kuchengebäcke,  alles  mufs  mehr 
oder  weniger  gewürzt  sein.  Sogar  das  einfache  Brot  läfst 
man  nicht  ungeschoren,  sondern  versetzt  es  öfter  mit 
Kümmel,  Anis,  Fenchel,  Mohnsamen,  Koriander  oder 
Kardamom. 

Wo  „alles  mit  Mafs“  zugeht,  mag  das  noch  für  er- 
wachsene, unverwüstlich  gesunde  Magen  angehen,  obwohl 
auch  hier  „der  Krug  so  lange  zu  Wasser  geht,  bis  er 
bricht“,  aber  überwürzte  Würste  und  ähnliche  Handels- 
präparate, sowie  sehr  reichlich  „gepfefferte,  pikante“ 
Fleischzubereitungen  in  Speisehäusern  und  Gasthöfen  soll 
man  schon  deshalb  nicht  essen,  weil  dadurch  nicht  selten 
anrüchigem,  zweifelhaftem  Fleisch  ein  Geruchs-  und  Ge- 
schmacksfirnis gegeben  wird. 

Aber  sollen  wir  denn  gar  kein  Gewürz  gebrauchen? 
höre  ich  fragen,  sollen  namentlich  die  Kranken,  die  Ge- 
nesenden ganz  und  gar  diese  angenehmen  Genufsstofife 
entbehren?  Gewifs  nicht,  aber  treffen  wir  eine  zweck- 
mäfsige  Auswahl  und  nehmen  wir  so  wenig  als  möglich. 
Denken  wir  in  erster  Linie  daran,  dafs  viele  unserer 
Speisen  schon  in  sich  gewürzhafte  Stoffe  enthalten,  so  das 
Fleisch,  die  Kartoffeln,  viele  Gemüse-  und  Obstsorten,  und 
dafs  sich  diese  gewürzigen  Stoffe  durch  die  Zubereitung 
in  der  Küche,  namentlich  durchBraten  undRösten  (Backen) 
in  der  Pfanne  oder  im  Kochtopfe  noch  vermehren  oder 
mehr  entfalten  und  geltend  machen.  Bevorzugen  wir 
mehr  unsere  einheimischen,  eine  so  schöne  Auswahl 
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bietenden,  durchweg  milderen,  billigeren  und  der  Ver- 
fälschung fast  gar  nicht  ausgesetzten  Gewürze  vor  den 
ausländischen  und  wir  haben  schon  viel  gewonnen. 

Nach  Munk  und  Uffelmann1)  passen  für  die 
Krankenernährung  nur  die  milderen  Gewürzstoffe : 

„Kochsalz,  Zucker,  die  Schale  (und  der  Saft)  von 
Citronen  und  Apfelsinen,  die  Zwiebel,  das  Suppenkraut, 
der  Kümmel  und  Anis,  und  von  den  exotischen  Gewürzen 
die  Muskatblüte,  der  Nelkenpfeffer  und  allenfalls  auch 
noch  der  Zimmet;  Essig  sollte  man,  weil  er  leicht  die  Ver- 
dauung beeinträchtigt,  aus  dieser  Kost  ganz  streichen, 
Senf  unter  allen  Umständen  bei  Nieren-  und  Blasenkrank- 
heiten verbieten.“  Ich  würde  von  dieser  Auswahl  von 
Mitteln,  „Abwechselung  in  die  Krankenkost  zu  bringen, 
sie  schmackhafter  und  verdaulicher  zu  machen“ , die 
Zwiebel  und  Muskatblüte  als  in  den  meisten  Fällen  ent- 
behrlich streichen,  statt  des  Nelkenpfeffers  ein  wenig  ge- 
wöhnlichen schwarzen  Pfeffer  erlauben,  den  Essig  (mari- 
nierter Hering,  grüne  Salate,  Leimspeisen  etc.)  nicht  so 
unbedingt  verwerfen  und  Himbeeren-  und  Johannisbeeren-, 
Weintrauben-  und  Kirschensaft,  Apfelkraut  und  Honig  als 
erlaubt  und  empfehlenswert  hinzufügen,  so  dafs  sich  das 
Verzeichnis  folgendermafsen  gestalten  würde: 

Kochsalz,  Zucker,  Houig,  Johannisbeeren-,  Kirschen-, 
Weintrauben-  und  Himbeerensaft,  Apfelkraut,  Schale 
und  Saft  von  Citronen  und  Apfelsinen,  etwas  Essig, 
Suppenkraut,  Kümmel,  Anis  und  Fenchel,  etwas  schwarzer, 
gewöhnlicher  Pfeifer  oder  Nelkenpfeffer  und  allenfalls 
etwas  Zimmet  und  eine  Spur  Vanille  oder  Muskatblüte. 

Gewifs  wird  diese  Auswahl  für  den  Hausbedarf  des 
Krankentisches  genügen. 

Einheimische  Gewürze. 

Die  bekanntesten  und  gebrauchtesten  in  Deutschland 
einheimischen  Gewürze  sind: 


')  Handbuch  der  Diätetik  S.  479. 
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1.  Doldengewächse: 

Der  Kümmel,  Carum  carvi,  scheint  eines  der  ältesten 
Gewürze  zu  sein.  Die  Griechen  und  Römer  kannten  ihn 
schon  und  Reiche  hielten  sich  wohl  gar  einen  besonderen 
„Kümmelsklaven“.  Auch  die  alten  Gallier  mischten  in 
alle  ihre  Getränke  schon  Kümmel.  Man  gebraucht  ihn 
zum  Würzen  von  Brot,  Käse,  kleinen  gekochten  Äpfeln, 
zu  Kümmelschnaps  und  Likör,  seltener  zu  Sauerkraut 
und  Kümmelsuppe.  Er  fördert  die  Verdauung,  treibt 
Blähungen  und  begünstigt  aufserdem  die  Harn-  und  Milch- 
absonderung. — Nicht  gepulverter  Kümmel  ist  nach  Wiel 
schwer  verdaulich,  es  sei  denn,  dafs  die  Samenkörner  sehr 
gut  zerkaut  werden.  — Kümmelöl,  oleum  carvi,  wirkt 
ähnlich.  Es  ist  zu  etwa  1.5  °/0  im  Kümmel  vertreten. 
Aufserdem  enthält  der  Kümmel  einen  dem  Thymol 
isomeren  Körper,  Carvol  genannt,  C10  HX1  0. 

Der  Anis,  Pimpinella  anisum,  ist  ursprünglich  in  Egypten 
einheimisch,  gegenwärtig  aber  in  Südeuropa  und  auch  in 
Deutschland,  namentlich  in  der  Erfurter  Gegend,  stark  an- 
gebaut. Der  Samen  enthält  etwa  2 °/0  ätherisches  Öl, 
Anethol  oder  Aniskampher,  welches  aus  dem  festen  und 
fLüfsigen  Anisöl  zusammengesetzt  ist.  — Die  Wirkung  des 
Anis  ist  ähnlich  wie  die  des  Kümmels;  doch  ist  er  im 
ganzen  etwas  milder  und  feiner.  Als  lösendes  Mittel  für 
Katarrhe  der  Atmungsorgane  steht  der  Anis  von  Alters 
her  in  hohem  Ansehen.  Der  Liquor  Ammoilii  anisatus, 
die  Anistropfen,  haben  bis  jetzt  noch  sämtliche  Streichungen 
derKommissionftir  die  deutsche  Pharmakopoe  siegreich  über- 
standen. Auch  der  bei  Wöchnerinnen  und  Nichtwöchne- 
rinnen so  beliebte  mild  eröffnende  St.  Germain-Thee  ent- 
hält Anis-  und  Fenchelsamen.  — Der  Anissamen  des 
Handels  ist  nicht  selten  mit  Erdklümpchen  verunreinigt  und 
zuweilen  mit  dem  Samen  des  gefleckten  Schierlings, 
Conium  maculatum , gefälscht.  Letzterer  hat  wellig  ge- 
kerbte Rippen  und  entwickelt  einen  widrigen  Geruch,  wenn 
man  ihn  zerreibt;  auf  dem  Durchschnitt  ist  er  nieren- 
förmig, der  Anissamen  jedoch  mehr  ohrmuschelförmig. 
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Das  Anisöl  ist  ein  sehr  gutes  äufseres  Mittel  gegen  Läuse, 
Fliegen,  Mücken  und  ähnliches  Ungeziefer  bei  Menschen 
und  Vieh.  — Der  Sternanis,  von  Illicium  anisatum,  ent- 
hält ebenfalls  ca.  4°/0  Anethol.  Er  wird  weniger  als  Ge- 
würz, desto  öfter  als  Zusatz  zu  katarrhlösenden  medizinischen 
Thees  (Brustthee,  Brustpulvern,  Brustbonbons  und  Brust- 
säften) angewandt,  ebenso  zu  feinen  Likören. 

Der  Fenchel,  Foeniculum  officinale,  ein  ursprünglich 
in  den  Ländern  um  das  Mittelmeer  wildwachsendes,  bei 
uns  in  Gärten  vielfach  angebautes  Gewürz,  enthält  ca. 
3 °/0  ätherisches  Öl  und  aufserdem  noch  ein  Terpen.  Seine 
Verwendung  als  Fenchelsamen,  Fenchelwasser  und  Fenchel- 
öl gegen  Brustleiden  und  Schwäche  der  Verdauungsorgane 
(Blähungen,  Meteorismus)  ist  allgemein  bekannt.  Die 
Italiener  essen  die  jungen  Stengel  und  gebleichten  Blätter 
des  Fenchel  roh  als  Salat  mit  Essig,  Öl,  Pfeffer  und  Salz 
oder  gekocht  als  Gemüse,  zu  Ragouts  etc.  Man  gebraucht 
ihn  auch  mitunter  zum  Einmachen  von  Gurken  und  Mixed- 
Pickles.  Der  Fenchelölzucker  wird  sehr  oft  Magen-  und 
Hustenpulvern  zugesetzt,  der  Samen  bildet  einen  Bestand- 
teil vieler  zusammengesetzter  volkstümlicher  und  soge- 
nannter blutreinigender  Thees,  z.  B.  des  schon  genannten 
Germain-Thees,  und  marktschreierischer  Bittern,  z.  B.  des 
Daubitzer  Kräuterlikörs.  Das  Fenchelwasser  ist  auch 
Bestandteil  der  bekannten  Rommershausenschen  Augen- 
essenz und  des  Dr.  G raefeschen  Augenwassers  von  L. 
Roth  in  Berlin. 

Der  Koriander,  von  Coriandrum  sativum,  enthält  nur 
1/4  ü/o  ätherisches  Öl  und  dient  ähnlichen  Zwecken  wie  Küm- 
mel und  Anis.  Die  sogenannten  Aniskörner  oder  -kügel- 
chen  der  Konditoreien  sind  überzuckerte  Koriandersamen _ 

Der  römische  oder  Mutterkümmel,  auch  Kumin  ge- 
nannt, von  Cuminum  cyminum,  ist  dem  Kümmel  ähnlich, 
riecht  und  schmeckt  aber  doch  ganz  anders.  Er  wird  im 
gestofsenen  Zustande  namentlich  als  Gewürz  für  Blutwurst 
gebraucht.  Er  hat  3.25  °/0  ätherisches  Öl. 

Der  Dill,  Anethum  graveolens,  stammt  aus  Südeirropa, 
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wird  aber  auch  bei  uns  in  Gärten  angebaut.  Er  hat 
3.3  °/0  ätherisches  Öl  und  darf  bei  eingemachten  sauren 
Gurken  und  Mixed-Pickles  nicht  fehlen,  ebensowenig  als 
die  Meerrettigwurzel. 

2.  Blätter  und  Kräuter. 

Sclmittsellerie,  Opium  graveolens,  Sauerampfer, 
ßumex,  Tripmadam,  Sedum  reflexum,  Schnittpetersilie, 
Petroselinum  sativum,  Bohnenkraut,  Wurstkraut  (Ge- 
meines Pfefferkraut)  oder  der  Satnrey.  Satureia  hortensis, 
Gurkenkraut  oder  Borretsch,  Borrago  officinalis,  Garten- 
kerbel oder  Körbel,  Antlmscus  cerefolium,  die  Lauch- 
arten, Allium,  und  der  Portulak,  Portulaca  oleracea  und 
sativa,  sind  bereits  unter  den  Gemüsen  besprochen. 

Der  Dragon  oder  Esdragon  stammt  aus  Sibirien,  ge- 
hör t zu  den  Beifufsarten,  Artemisia,  und  wird  zum  W ürzen  von 
sauren  Gurken,  zur  Bereitung  des  angenehmen  Dragonessigs 
und  Esdragonsenfs  in  Gärten  viel  angebaut.  Die  jungen 
Triebe  geben  eine  angenehme  Beigabe  zum  Salat.  — Das 
Wermutkraut  von  Artemisia  absynthium,  enthält  ein  grünes, 
gewürziges,  scharfes  ätherisches  Öl,  Harze,  Bernsteinsäure 
und  einen  Bitterstoff,  das  Absynthiin.  Das  Absjmthöl 
ist  in  grofsen  Gaben  giftig  und  kann  Fallsucht  erzeugen. 
In  Frankreich  und  Italien  ist  der  Absynth  trotzdem  einer 
der  volkstümlichsten  „Magenliköre“.  Viele  als  Geheimmittel 
vertriebene  Magenessenzen  und  Magenbittern  enthalten 
Wermut.  Die  jungen  Blütenzweige  vom  gemeinen  Bei- 
fllfs,  Artemisia  vulgaris,  der  bei  uns  an  Wegen  und  Hecken 
überall  wild  wächst,  trocknet  man  bisweilen  und  steckt' 
sie  beim  Gebrauche  in  Gänse-  und  Entenbraten. 

Der  Thymian,  der  Feldkümmel,  Thymus  vulgaris,  ent- 
hält Terpene  und  Thymol;  er  wird  mitunter  zu  Geflügel- 
farcen verwandt. 

Der  Majoran,  Ocimum  oder  Origanum  majorana,  mit 
0.90  °/0  ätherisches  Öl  im  getrockneten  Zustande,  dient 
mitunter  als  Wurstkraut,  ebenso  das  Basilienkraut,  Ocimum 
minimum  aus  Südasien.  Die  Rosmarinblätter  von  Ros- 
marinus  officinalis,  jedoch  nicht  die  Blätter  des  giftigen 
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wilden  Rosmarins  oder  des  Sumpfporstes,  Ledum  palustre, 
helfen  bisweilen  beim  Marinieren  von  Fischen. 

Der  Salbei,  Salvia  officinalis,  ein  aus  Südeuropa  stam- 
mender Halbstrauch,  hat  stark  gewürzhaft  riechende  Blätter 
von  zusammenziehendem  Geschmack,  welche  etwa  x/3  °/0 
ätherische  Öle  und  Gerbstoff  enthalten.  Man  verwendet 
sie  zum  Marinieren  von  Fischen,  auch  zum  Braten  vieler 
Fische,  besonders  der  Felchen  und  des  Aales.  In  Süd- 
deutschrand würzt  man  auch  Hammelbraten  damit. 

Arzneilich  ist  der  kalte  Salbeithee,  10—20  g : 200  aq. 
abends  getrunken,  als  gutes  Mittel  gegen  die  nächtlichen 
Schweifse  der  Schwindsüchtigen  bekannt.  Er  bildet  aber 
auch  ein  gutes  Mund-  und  Gurgelwasser  bei  Skorbut, 
Mund- und  Mandelentzündungen,  einerlei  welchen  Ursprungs. 

Der  Waldmeister,  Asperula  odorata,  wächst  in  schatti- 
gen "Wäldern,  kann  aber  auch  an  schattigen  Plätzen  in 
Gärten  angepflanzt  werden.  Man  mufs  ihn  gebrauchen, 
ehe  sich  die  Blütenknospen  entwickelt  haben.  Die  jungen 
zarten  Stengel  und  Blättchen  liefern  eine  kräftige  Würze 
zum  allbekannten  und  vielgeliebten  Maitrank.  Der  aufser- 
oi'dentlich  angenehme  aromatische  Riechstoff  des  Kumarin, 
C9H602,  das  dem  Salicylid  entsprechende  Esteranhydrid 
der  Cumarsäure,  C9H803,  findet  sich  aufserdem  noch  in 
der  zum  Parfümieren  des  Schnupftabaks  benutzten  Tonka- 
bohne,  Dipterix  odorata,  im  Steinklee,  Melilotus,  im  Ruch- 
grase, Anthoxanthum  odoratum,  und  im  Fanhamthee,  An- 
graecum fragrans  der  Insel  Mauritius.  Der  mit  dem  blauen 
Steinklee,  Melilotus  coeruleus,  gewürzte  grüne  Kräuterkäse 
der  Alpenländer  und  das  aus  Melilotus  officinalis  destil- 
lierte Melissen  Wasser  verdanken  ebenfalls  dem  Kumarin 
ihren  lieblichen  Geruch  und  Geschmack.  Man  hat  diesen 
Riechstoff  zuerst  aus  den  zerkleinerten  Tonkabohnen  mit 
Weingeist  ausgezogen  und  durch  Abdampfen  desselben  in 
farblosen,  stark  duftenden,  in  Wasser  schwer  löslichen 
prismatischen  Kr3rstallnadeln  gewonnen.  In  sehr  grofsen 
Gaben  wirkt  das  Kumarin  lähmend  auf  das  Gehirn,  das 
Herz  und  die  Atmung  ein,  die  Körperwärme  sinkt  dann. 
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Es  erscheint  als  solches  im  Harn  wieder.  Zu  stark  und- 
zu  reichlich  genossener  Maiwein  kann  Übelkeit,  Erbrechen, 
Schwindel,  Betäubung  und  nachträgliche  starke  Kopf- 
schmerzen veranlassen.  Einzelne  Menschen  scheinen  sehr 
empfänglich  für  derartige  Nachwehen  zu  sein.  Nicht  allein 
der  Wollige  sch  mack,  sondern  auch  die  Rücksicht  auf  diese 
giftigen  Eigenschaften  des  Kumarin  müssen  uns  also  ver- 
anlassen, unseren  Waldmeister  nicht  zu  lange  „ziehen“  zu 
lassen.  Aufser  dem  Kumarin  enthält  der  Waldmeister 
auch  etwas  Benzoesäure. 

Die  Pfefferminze,  Mentha  piperita,  und  die  Krause- 
minze, Mentha  orispata,  erhalten  durch  gleichnamige  äthe- 
rische Öle,  Gemenge  von  Terpenen  und  Pfefferminzkampher 
oder  Menthol,  C10H2uO,  ihren  angenehm  gewürzhaften 
Geruch  und  erst  scharfen,  dann  kühlenden  Geschmack. 
Die  frischen  Pfeffermünzblätter  enthalten  0.3,  die  trocknen 
1 bis  1,28,  die  Krauseminzblätter  1 °/0  ätherisches  Öl.  Das 
ätherische  Öl  wirkt  deutlich  schmerzstillend  nicht  nur  im 
Magen,  sondern  auch  auf  der  äufseren  Haut.  Pfefferminz- 
Thee,  -Wasser,  -Zeltchen,  -Ölzucker  und  Migräne- Stifte 
gehören  zu  den  volkstümlichsten  Heil-  und  Genufsmitteln. 

Das  ätherische  Öl.  der  Kamillenblume,  Chamomilla 
vulgaris,  hat  ähnliche  Wirkungen,  wie  das  Pfefferminzöl. 
Die  deutsche  Kamille  enthält  0.3 , die  römische  0.85  °/0 
ätherisches  Kamillenöl  nach  den  Angaben  der  Eirma 
Schimmel  in  Leipzig. 

3.  Wurzeln. 

Sellerie,  Apium  graveolens,  Meerrettig,  Cochlearia 
armoracia  und  der  Pastinak,  Pastinaca  sativa,  wurden  schon 
als  „Gemüse“  abgehandelt.  Der  sogenannte  Mandelmeer- 
rettig  ist  viel  milder  und  siifser,  als  der  gemeine  Meer- 
rettig. Die  Sellerie  hat  den  Ruf  eines  Aphrodisiakums. 
Die  dicke  fleischige  Wurzel  des  Pastinaks  soll  bei  längerem 
Gebrauche  Blutgeschwüre  hervorrufen  können.  Der  Kalmus, 
deutscher  Zittwer  oder  Magenwurz,  Acorus  calamus,  wächst 
an  Sümpfen  und  Bächen  wild,  enthält  ein  gelbes  ätherisches 
Öl,  etwas  Benzoesäure  und  einen  glycosidischen  Bitter- 
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stofF,  clas  Akorin.  Die  Wurzel  wird  im  verzuckerten  Zu- 
stande, ähnlich  wie  Ingwer,  zum  Konservieren  siifser,  ein- 
gemachter Früchte  benutzt  und  mitunter  genossen.  Sehr 
beliebt  und  verbreitet  sind  die  sogenannten  Kalmnsbittern 
als  magen-  und  appetitstärkende  Mittel  bei  Erschlaffung 
der  Magenthätigkeit. 

In  ähnlicher  Weise,  wie  Kalmus,  wird  auch  die  An- 
gelika oder  Engelwurz,  Archangelica  officinalis,  mit  ca. 
1 °/0  ätherischem  01,  in  Likörfabriken,  in  der  deutschen  und 
der  lateinischen  Küche  in  Gebrauch  genommen.  Die 
Pimperneil  Wurzel,  Biberneil,  von  Poterium  sanguisorba, 
der  gemeinen  Beclierblumc,  schmeckt  und  riecht  nicht 
schlecht  und  wird  mitunter  als  Salatwürze  und  die  Blätter 
der  Pflanze  als  Suppenkraut  benutzt. 

Die  Beifufswurzel,  von  Artemisia  vulgaris,  würzt  in 
einigen  Gegenden  die  Gänsebraten,  ist  im  übrigen  das  be- 
kannte Epilepsie-Mittel,  15  g täglich  als  Thee. 

4.  Beeren  und  Samen. 

Die  Wacliliolderbeeren,  die  bekannten  schwarzen 
Beeren  von  Juniperus  communis,  reifen  erst  im  Herbste 
des  folgenden  Jahres,  weshalb  man  fast  immer  reife  und 
halbreife  Früchte  an  demselben  Strauche  findet.  Mehrere 
unserer  Drosselarten,  AVachholderdrosseln,  Krammetsvögel, 
stellen  ihnen  sehr  nach  und  schmecken  im  Spätherbst 
stark  nach  Wachholder.  Das  stark  gewürzhaft  riechende 
Wachholderbeeröl,  zu  0.5  bis  1.20  °/0  in  den  Beeren  ver- 
treten, besteht  aus  einem  Gemenge  mehrerer  Terpene. 
Aufserdem  enthalten  die  Beeren  noch  ein  Harz  und  Trauben- 
zucker (Wachholderzucker).  Als  Küchengewürz  darf  man 
sie  nur  in  ganz  kleinen  Mengen  als  Zuthat  zu  Wildpret, 
Filet,  Pökelfleisch,  Saucen,  Sauerkraut  u.  s.  w.  verwenden. 
Das  Beisig  des  Strauches  ist  ein  beliebtes  Bäuchermittel 
für  Fleischwaren.  In  einigen  Gegenden  Deutschlands  wird 
auch  Mus  aus  den  Beeren  gekocht.  Dasselbe  ist  auch 
unter  dem  Kamen  Boob  oder  Extractum  Juniperi  officinell. 
Der  Wachholder  hat  eine  deutliche  harntreibende  Wirkung 
und  spielt  deshalb  eine  grofse  Bolle  in  verschiedenen  „harn- 
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treibenden  Thees"  und  anderen  „Wassersuchtsmitteln“. 
Leider  verdirbt  er  in  gröfseren  Graben,  10  — 20  g täglich 
in  Abkochung  verabreicht,  schon  bald  den  Appetit  und 
stört  die  Verdauung,  während  die  kleinen  gewürzhaften 
Gaben  Beides  fördern. 

Die  vielverbreitete  peruanische  Gartenzierpflanze,  Tro- 
paeolum  majus,  die  grofse  Kapuziner-  oder  die  indische  Kresse, 
das  Kapuzinerkäppchen,  liefert  uns  durch  ihre  festen  grünen 
Blütenknospen  die  unechten  Kapern.  Auch  die  Knospen 
von  der  Sumpfdotter-,  Schmalz-  oder  Butterblume,  Caltha 
palustris,  sowie  von  einigen  Ginsterarten,  namentlich  vom 
gemeinen  Besenstrauch,  Spartium  scoparium,  der  in  der 
italienischen  Schweiz  oft  ganze  Bergabhänge  bedeckt  und 
auch  bei  uns  in  Wäldern  und  auf  Heiden  meist  gesellig 
vorkommt,  führen  denselben  Namen  (auch  Geifs-  oder 
Ginsterkapern)  und  dienen  demselben  Zwecke.  Die  Dotter- 
blume enthält  zwar  giftige  Stoffe,  der  Essig  zieht  aber 
aus  den  als  Kapern  eingemachten  Knospen  die  Schärfe 
aus,  ähnlich,  wie  er  den  scharfen  Stoff  der  eingemachten 
Zwiebel  zerstört. 

Die  echten  Kapern  sind  die  Blütenknospen  des  in 
Nordafrika  und  Südeuropa  an  Felsen  und  Mauern  häufig 
wildwachsenden,  jedoch  auch  vielfach  in  Gärten  angebauten 
Kapernstrauches,  Capparis  spinosa.  Die  kleinste  Sorte,  die 
Nonpareilles  aus  Südfrankreich,  ist  die  teuerste  und  beste. 
— Man  macht  die  echten  und  falschen  Kapern,  am  häufigsten 
davon  die  Blumenknospen  der  Kapuzinerkresse,  in  Essig  ein.1) 

Der  Senf  wird  zwar  auch  im  südlichen  und  mittleren 
Europa  vielfach  angebaut,  soll  aber  unter  den  ausländischen 
Gewürzen  näher  besprochen  werden,  da  das  par  nobile 
fratrum  „Pfeffer  und  Senf"  im  Gewürzeinsatz  immer  neben- 
einander stehen  und  naturgemäfs  zusammenbleiben  müssen. 

b Die  schöne  grüne  Farbe  der  eingemachten  Kapern  des 
Handels  rührt  nicht  selten  von  zugesetzten  Kupferverbindungen 
her.  Eine  eingetauchte  Stricknadel  oder  Messerklinge  würde 
sich  in  diesem  Falle  rot  überziehen. 


511 


Aii släntf isc lie  Gew ü r* e. 

Die  ausländischen  oder  exotischen  Gewürze,  die  feurigen 
und  erhitzenden  Kinder  der  heifsen  Zone,  waren  schon 
bei  den  alten  asiatischen  Kulturvölkern,  den  Indiern  und 
Chinesen,  den  Medern,  Persern,  Egyptern  und  Phoeniziern 
bekannt.  Den  Griechen  und  Römern  flössen  sie  durch 
den  indischen  Landhandel  über  Babylon  zu.  Der  blühende 
Seehandel  Venedigs  und  Genuas  und  besonders  die  Kreuz- 
ziige  erleichterten  ihre  weitere  Verbreitung  in  Europa. 
Doch  wurden  damals  noch  Pfeffer,  Nelken  und  Muskat- 
nüsse fast  mit  Gold  aufgewogen.  Nicht  selten  hört  man 
noch  jetzt  das  Sprichwort  „so  teuer,  wie  Pfeffer“.  Statt 
mit  Geld  bezahlte  man  damals  vielfach  mit  Pfefferkörnern 
und  ähnlichen  Gewürzen.  Seit  Entdeckung  des  Seeweges 
nach  Ostindien  durch  Vasco  de  Gama  und  der  sich  daran 
knüpfenden  grofsartigen  Entwicklung  derSchiffahrt  wurden 
die  Gewürze  von  den  seefahrenden  Kulturstaaten  Europas 
immer  mehr  angebaut  und  in  alle  Weltgegenden  importiert, 
der  Preis  sank,  und  der  Gebrauch  verallgemeinerte  sich 
mehr  und  mehr.  Aus  den  Apotheken  und  den  Küchen 
der  fürstlichen  Höfe  und  der  reichen  Kaufleute  wanderten 
die  Gewürze  auch  in  die  Häuser  des  Mittelstandes,  und 
gegenwärtig  giebt  es  im  civilisierten  Europa  w’ohl  keine 
Hütte,  worin  man  nicht  Pfeffer,  Senf,  Nägelchen,  Muskatnufs 
und  Zimmet  kennt  und  mitunter  gebraucht. 

Bei  den  auch  gegenwärtig  noch  hohen  Preisen  unter- 
liegen die  exotischen  Gewürze  noch  vielfach  Verfälschungen. 
Namentlich  ist  dies  bei  den  gemahlenen  Gewürzen  der 
Fall.  In  Wien  wurden  1887  von  den  untersirchten  Proben 
07.8 ü/0,  also  über  2/3  als  gefälscht  beanstandet.  So  bestand 
Matta,  ein  fabrikmäfsig  eigens  zu  Gewürzfälschungen  her- 
gestelltes Pulver,  aus  Sorghohirsekleie,  Gerste  und  Stein- 
zellen von  Birnen;  Pimentmatta,  ein  rotbraunes  Pulver, 
aus  gepulverten  Stengeln,  Steinzellen  und  harten  Concre- 
menten  aus  dem  Innern  von  gedörrten  Birnen;  falscher 
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Pfeffer  aus  Mehl  mit  dem  Pulver  von  Paprikakörnern1), 
Karlsbader  Kaffeegewürz  hauptsächlich  aus  gedörrten 
Feigen.  Die  meisten  dieser  Verfälschungen  lassen  sich  nur 
durch  geübte  Mikroskopiker  nachweisen.  Man  hat  in  Buda- 
pest kürzlich  mehrere  förmliche  G-ewiirzfabriken  entdeckt 
und  diese  Nester  ausgehoben.  Folgende  schöne  Sachen 
bis  zu  50 °/n  und  darüber  fänden  sich  in  den  ausländischen 
Gewürzen  vor:  Ziegelmehl,  Knochenmehl,  Mennige,  Eisen- 
ocker, geröstete  Brotrinde,  Birnen-,  Pfeffer-  und  Nelken- 
stiele, Gewürzstaub,  gepulverte  Steinzellen  aus  dem  Innern 
gedörrter  Birnen,  Getreide-,  namentlich  Koggen-,  Weizen-, 
Hülsenfrucht-,  Hirse-  und  Maismehle,  Leinsamen-,  Hanf- 
und  Kapskuchenmehl,  Gerste-,  Hirse-,  Weizen-  und  Mandel- 
kleie, Kakaoschalen,  Sandelholz,  gemahlene  Cigarrenkisten- 
brettchen, braun  oder  schwarz  gefärbter  Thon,  weifse  und 
rote  Kreide,  Sand,  Erde  u.  s.  w.  Das  Werk  von  Vogl: 
„Nahrungs-  und  Genufsmittel  aus  dem  Pflanzenreiche“ 
enthält  gute  Anleitungen  zu  solchen  Untersuchungen. 

Man  kaufe  daher  gemahlene  Gewürze  nur  mit  An- 
wendung grofser  Vorsicht  ein.  Beim  ganzen  Gewürz  ist 
die  Fälschung  schwieriger  und  seltener.  Doch  haben  eng- 
lische und  französische  Industrieritter  schon  wiederholt  die 
plastische  Kunst  sich  dienstbar  gemacht  zur  Fälschung 
von  Muskatnüssen,  Nelkenpfeffer  (Piment)  und  Pfeffer- 
körnern. Oft  werden  auch  unter  frische  Gewürze  abge- 
brauchte gemengt,  d.  h.  solche,  denen  man  das  ätherische 
Öl  zu  Zwecken  der  Likörfabrikation  bereits  durch  Destil- 
lation entzogen  hat,  z.  B.  bei  Zimmet,  Vanille,  Piment, 
Nelken,  Anis,  Kümmel  und  Fenchel.  Andere  interessante 
Einzelheiten  werden  wir  noch  unter ' den  einzelnen  Ge- 
würzen erfahren. 

1.  Samenkörner  und  Schoten. 

Der  Senfsamen,  die  Körner  mehrerer,  kreuzblütiger 
Pflanzen, nämlich  des  weifsen  Senfs, Sinapis  alba,  des  schwarzen 
Senfs,  Sinapis  oder  Brassica  nigra,  und  des  Sarepta- '-)  oder 

’)  Zeitschr.  f.  Nahrungsmitteluntersuchung  1887,  I,  S 24-  u.  46. 

2)  Der  Sarepta -Senf  hat  seinen  Namen  von  der  deutschen 


513 


russischen  Senf,  Sinapis  juncea,  welche  im  südlichen  und 
mittleren  Europa  angebaut  werden,  ist  eines  der  verbrei- 
tetsten Küchengewürze.  Die  bekanntesten  Sorten  des  weifsen 
Senf  sind  der  mährische,  holländische  und  italienische  Senl. 
Die  Körner  sind  hellgelb  oder  weifs,  kugelig  oder  seltener 
etwas  länglich.  Es  läfst  sich  aus  denselben  durch  Zer- 
reiben mit  warmem  Wasser  zwar  nicht  das  ätherische 
schwefelhaltige  Senföl  jedoch  ein  ähnlicher  nicht  so  flüch- 
tiger Körper  darstellen.  Nach  M oieschott  enthält  weifser 
Senf  1 °/00  Sinapin.  Das  Mehl  ist  schön  gelb  von  Farbe. 
Der  schwarze  und  der  ihm  sehr  ähnliche  Sarepta-Senf  hat 
etwas  kleinere  runde  Körner  von  dunkelrotbrauner  Farbe, 
welche  ein  grünlich  gelbes  Senfmehl  liefern,  wie  man  es 
häufig  auf  Senfpapier  sieht.  Diese  Körner  enthalten  bis 
zu  32%  fettes  Öl  (fettes  Senföl),  welches  oft  durch  Aus- 
pressen entfernt  wird.  Seinen  scharfen  Geruch  und  Ge- 
schmack verdankt  der  Senf  jedoch  dem  ätherischen  Senföl, 
welches  er  in  der  Menge  von  % bis  l°/0  enthält.  Dasselbe 
ist  aber  nicht  ursprünglich  im  Senfsamen  enthalten,  sondern 
entwickelt  sich  erst  durch  eine  Art  Gärung  bei  Zutritt 
von  warmem  Wasser,  z.  B.  beim  Kauen  im  Munde,  beim 
Anmachen  eines  Senfteiges,  wobei  ein  eiweifsartiges  Ferment, 
das  Myrosin,  das  in  der  Menge  von  % der  Gesamt-Stick- 
stoffsubstanz im  Samen  enthaltene  Kaliumsalz  einer  Gly- 
cosidsäure,  das  mygronsaure  Kalium  (C10  H19  Ka  N S2  O10), 
in  Zucker,  saures  schwefelsaures  Kalium  und  Allyl-Senföl 
spaltet.  Letzteres  bewirkt  den  stechenden  Geruch  und 
brennenden  Geschmack.  Es  ist  eine  farblose,  in  Wasser 
fast  unlösliche  und  untersinkende,  mit  Alkohol  mischbare, 
bei  150°  siedende  Flüssigkeit.  Zur  Entwicklung  des  Allyl- 
Senföls  beim  Anmachen  eines  Senfteiges  ist  heifses  und 
kaltes  Wasser  sowie  Essig-  oder  Ammoniakwasser-  (Salmiak- 
geist) Zusatz  unzweckmäfsig,  es  mufs  lauwarmes  Wasser 
.sein.  Das  Senfmehl  wird  durch  Vermahlen  der  Senfkörner 
-zwischen  Mühlsteinen  gewonnen.  Das  beste  Senfmehl  er- 

Hermhuterkolonie  Sarepta  im  russischen  Gouvernement  Saratow. 
.Er  ist  noch  schärfer  als  der  schwarze  Senf. 


Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch. 
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hält  man  dadurch,  dafs  man  die  Körner  zuerst  schält,  das 
fette  Senföl  ausprefst  und  dann  erst  vermahlt.  Auch  Rufsland 
führt  ein  entfettetes  schön  gelbes  Sarepta-Senfmehl  aus. 
Das  englische  Senfmehl  ist  gemahlener  weifser  Senf  mit 
Vs  Weizenmehl  gemengt.  Der  entölte  Senfsamen  ist  halt- 
barer als  der  nicht  entfettete. 

Um  aus  den  Senfkörnern  den  Speiseseuf,  Mostrichr 
Mostert,  Moutarde  der  Franzosen,  zu  gewinnen,  nehmen 
unsere  Landleute  die  eine  Zeitlang  an  der  Luft  getrock- 
neten Körner  des  weifsen  Senf,  zerquetschen  sie  mit 
einer  3 bis  4 kg  schweren  eisernen  Kugel,  einer  soge- 
nannten „Mostertkugel“,  und  verrühren  das  Pulver  dann 
mit  ganz  wenig  AVein-  oder  seltener  Bieressig  zu  einem 
dicklichen  Brei.  Dieser  „Bauernsenf“  ist  aufserordentlich 
kräftig  und  bildet  ein  sehr  angenehmes  Gewürz.  — Es 
giebt  auch  noch  eine  kreuzblütige  Pflanze,  den  nackt- 
stengeligen  Bauernsenf,  Teesdalia  nudicaulis,  welcher  Senf 
liefert.  Dieser  soll  so  stark  sein,  dafs  Blutflüsse  darnach 
entstehen  können. J)  Doch  benutzen  unsere  Landleute  diesen 
Senf  wohl  kaum. 

Da  das  Senfmehl  und  der  schon  angemachte  Senf  des 
Handels  sich  nicht  sehr  lange  halten  und  vielfach  mit- 
Mehl,  Rübsamen,  Lein-,  Raps-  und  sonstigen  Ölkuchen,. 
Ackersenf,  Sinapis  arvensis  (falscher  Hederich),  spanischem 
Pfeffer,  Seesalz  und  Curcuma  zum  Färben  gefälscht  werden,, 
so  giebt  auch  Wiel  eine  Vorschrift  zur  Selbstbereitung  de& 
Senf  an.  Man  nehme: 

Koriander  5 g Diese  Mischung  wird  mit  der  zur 

Nelken  5 g Senfdicke  nötigen  Menge  AVein- 

Zimmet  7 g ' essig  angerührt,  nachher  in  einem 

Schwarzen  Senf  125  g Steingut-Gefäfs  an  einen  warmen 
Weifsen  Senf  250  g ( Ort  zur  Vergärung  hingestellt.  Das 
Zucker  250  g Gefäfs  bleibt  offen,  damit  das  über- 

schüssige Senföl  entweichen  kann. 

b Handbuch  der  Diätetik  von  Dr.  F.  Hartmann,  Leipzig; 
bei  Fr.  Lauk  1830,  S.  55.  Hartmann  nennt  die  Pflanze  Brassica 
sabellica. 
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In  den  Senffabriken  mahlt  man  den  Senf  und  befreit 
ihn  durch  kaltes  Pressen  möglichst  von  dem  fetten  01. 
Dann  wird  er  mit  Essig,  Wein  oder  Most  verrührt  und 
mit  verschiedenem  Gewürz  vermischt. 

Der  Düsseldorfer  Senf  soll  Salz,  Zucker,  Zimmet, 
Piment,  Gewürznelken,  Rheinwein  und  mitunter  sogar 
Sardellen  enthalten,  der  englische  Weizenmehl,  Kochsalz, 
Cayenne-Pfeffer,  der  französische  Zimmet,  Nelken,  Zwiebeln, 
Knoblauch, Pfefferkraut,  Dragon,  Ingwer,  Majoran,  Thymian, 
überhaupt  fast  alle  denkbaren  Gewürze.  Er  ist  daher  der 
gewürzreichste  und  der  englische  durch  seinen  Cayenne- 
Pfeffer  der  schärfste.  Der  Kremser  Senf  gilt  als  besonders 
fein.  Bei  seiner  Fabrikation  werden  die  Senfkörner  zuerst 
geschroten,  ausgeprefst,  dann  vermahlen,  und  das  erhaltene 
Mehl  statt  mit  W einessig  oder  W ein  mit  Most  innig  gemischt. 

Es  ist  zu  beachten,  dafs  der  Senf  durch  seinen  Säure- 
gehalt Metall  angreift.  Aus  bleihaltigen  Metallkapseln, 
welche  häufig  zum  Yerschlufs  der  Senfgläser  oder  Büchsen 
des  Handels  dienen,  können  giftige  Bleiverbindungen  in 
den  Senf  übergehen,  wenn  derselbe  mit  den  Kapseln  in 
öftere  längere  Berührung  kommt.  Auch  Löffel  von  Metall 
oder  Knochen  (Bein)  darf  man  deshalb  nicht  längere  Zeit 
im  Senf  stehen  lassen.  Eine  ganz  kurze  Berührung  schadet 
dagegen  wohl  nicht  leicht,  wenn  man  z.  B.  den  Senf  aus 
einem  gröfseren  Gefäfs  mit  einem  zinnernen  Löffel  in  das 
Glas  des  Einsatzes  einfüllt  und  den  Löffel  gleich  nach 
dem  Gebrauche  wieder  abwäscht.  Senfgefäfse  und  Senf- 
löffel müssen  aus  Holz  (Fässer),  Glas,  Porzellan,  Steinzeug 
oder  Horn  (Senflöffelchen)  angefertigt  sein.  In  dem  Speise- 
senf mildert  der  Essig  die  scharfe  Wirkung  des  ätherischen 
Senföls  etwas  ab. 

Das  verbreitetste  aller  Gewürze,  welches  auch  im  dürf- 
tigsten Haushalte  nicht  fehlt,  ist  wohl  der  Pfeifer.  Sein 
Heimatland,  das  südliche  Asien,  produziert  gegenwärtig 
nach  der  Angabe  von  Strohmer  in  seinen  feuchtwarmen 
Wäldern  und  Pfefferplantagen  etwa  25  000  000  kg  davon. 
Malabar  soll  das  einzige  Land  sein,  wo  die  fingerdicke 
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Pfefferrebe,  Piper  nigrum,  wild  vorkommt.  Von  hier  aus 
hat  sie  sich  auf  die  grofsen  und  kleinen  Sundainseln  und 
über  ganz  Ostindien  verbreitet.  Auch  nach  Ceylon,  Afrika, 
Bourbon  und  Cayenne  wurde  der  Pfeffer  verpflanzt.  Man 
zieht  ihn  an  Mauern  oder  an  Stangen  wie  unsern  Hopfen 
und  unsere  Weinreben.  Der  schwarze  und  der  weifse 
Pfeffer  des  Handels  sind  ein  und  dieselbe  Frucht.  Es 
finden  sich  20 — 30  grünliche  Beeren  in  einer  Ähre.  So- 
bald sie  sich  beim  Reifen  röten,  werden  sie  gepflückt  und 
auf  Matten  an  der  heifsen  Sonne  getrocknet.  Der  so  er- 
haltene schwarze  Pfeffer  wird  dabei  braun  oder  schwarz, 
härter  und  um  so  runzeliger,  je  weniger  reif  er  war. 
Die  beste  Sorte,  der  Malabarpfeffer,  hat  ein  grofses,  volles, 
schweres  Korn  und  sieht  schwarzbraun  aus.  Der  Singa- 
pore-,  Penang-  und  der  aus  den  holländischen  Kolonien 
stammende  sogenannte  Amsterdamer  Pfeffer  sind  die  in 
Europa  am  meisten  in  den  Handel  kommenden  leichteren 
Sorten.  Man  unterscheidet  harten  oder  schweren  Pfeffer 
mit  sehr  hartem,  schwer  zerbrechlichem,  nur  ganz  leicht 
gerunzeltem  Korn,  halbhartcn  mit  kleinerem,  hellerem 
Korn  und  leicht  zerbrechlicher  Schale  und  leichten  Pfeffer 
mit  kantigem,  grauschwarzem,  leicht  zerbrechlichem  Korn. 
Grute  Pfefferkörner  dürfen  nicht  zu  runzelig  sein,  sich  nicht 
leicht  zerdrücken  lassen  und  müssen  im  Wasser  untersinken. 

Der  weifse  Pfeffer  ist  viel  milder,  als  der  sprüch- 
w örtlich  gewordene  scharfe  schwarze.  Er  verdankt  diese 
Eigenschaft  einmal  dem  Umstande,  dafs  er  aus  vollständig 
reifen  Beeren  gewonnen  wird,  und  zwar  der  feinste  von 
solchen  Beeren,  die  von  selbst  abgefallen  sind,  und  zweitens 
ist  er  durch  längeres  Einweichen  in  Kalk-,  Salz-  oder 
Meerwasser  und  durch  nachheriges  Dörren  und  Reiben 
zwischen  den  Händen  von  der  roten  Fruchthülle  befreit, 
welche  die  meisten  scharfen  Stoffe  enthält.  Diese  sind: 
ein  ätherisches  Öl  zu  etwa  1 °/0  und  ein  scharfes  Alkaloid^ 
Piperin,  zu  4—9%.  Der  weifse  Pfeffer  von  Tellichery  ist 
der  beliebteste.  Die  gelblich  weilsen  Körner  sind  feiner 
als  die  grauen  mit  lichten  Streifen.  „Der  Pfeffer  wärmt 


517 


uncl  trocknet  aus,  treibt  aufs  Wasser,  fördert  die  Verdau- 
ung, den  Schlaf  (?)  und  die  ECslust,  man  verwendet  ihn 
deshalb  zu  Saucen,  doch  ist  sein  Gebrauch  passender  für 
den  Winter,  als  für  den  Sommer.“  So  steht  bei  Dios- 
korides,  150  n.  Chr.,  zu  lesen.  — Zu  Magen-  und  Wechsel- 
fieber-Kuren  liefs  man  früher  morgens  nicht  selten  dutzend- 
weise Pfeiferkörner  schlucken.  Man  soll  mit  Pfeffer  auch 
die  Menstruation  um  einige  Tage  hinausschieben  können. 
— Schweine  und  Hunde  vertragen  den  Pfeffer  aufser- 
ordentlich  schlecht,  ebenso  auch  die  Stubenfliegen.  — Der 
gemahlene  Pfeffer  ist  oft  mit  allerlei  anderen  Sachen  „ver- 
suchen“, z.  B.  mit  Paradieskörnern,  Paprikapulver,  Dattel- 
kernen, Hirse,  Weizenmehl,  Teig,  Thonerde,  Braunkohle, 
Sand,  Ziegelstaub,  Rotholz.  In  England  verkauft  man1)  ein 
„Pfefiferpulver,  Pepperette  oder  Poivrette  genannt,  welches 
aus  gemahlenen  Mandeln  und  Olivensteinen  besteht,  dem 
etwas  echter  Pfeffer  oder  Pfefiferbruck  beigemischt  ist. 

Der  noch'  schärfere  lange  oder  Lämmclienpfeffer  be- 
steht aus  den  unreifen,  getrockneten,  den  Birkenkätzchen 
ähnlichen  Fruchtkolben  von  einer  anderen  Art  von  Pfeffer- 
Strauch,  Piper  longum.  Er  wird  ungleich  seltener  als  Ge- 
würz benutzt  und  hat  sehr  vom  Wurmfrafs  zu  leiden. 

Der  Betel-  oder  Kaiipfeffer,  von  Piper  betle,  liefert 
sehr  gewürzhafte  Blätter,  Siriblätter,  welche  auf  der  Aufsen- 
seite  mit  gebrannten  Eierschalen  oder  gebranntem  Kalk 
bestäubt  zum  Einwickeln  der  Betel-,  Pinang-  oder  Areka- 
nüsse  von  der  Arekapalme  dienen.  Da  in  Indien  und  den 
angrenzenden  Ländern  und  Inseln  fast  Jedermann  Betel 
(oder  Pinang)  kaut,  so  ist  der  Anbau  dieses  Pfeifers  dort 
von  grofser  Wichtigkeit. 

Unter  dem  Namen  Awa,  Kawa,  Kawa-Kawa,  Yakona 
oder  Yangona  trinken  die  Bewohner  der  Südseeinseln  ein 
Getränk  von  eigentümlicher  berauschender  Wirkung.  Das- 
selbe erzeugt  Behaglichkeit,  Frische  und  Zufriedenheit, 
niemals  Streitsucht,  wie  der  Alkohol,  schliefslich  bildet 

J)  Nach  Campbell:  „Vierteljahresschrift  für  Chemie  der  Nah- 
rungs- und  Genufsmittel  II  No.  1.  S.  62. 


518 


sich  eine  Art  wachen  Traumzustandes  aus,  ähnlich  wie 
wir  es  vom  Cocain  kennen.  Lewm  hat  den  wirksamen 
Stoff  als  ct  Kawa-Harz  durch  Kochen  des  AVurzelpulvers  des 
berauschenden  Langpfeifers,  Macropiper  methysticum,  mit 
Petroleumäther  dargestellt. 

Die  Pfefferküste  Afrikas  hat  von  den  dreikantigen 
brennend-gewürzhaft  schmeckenden  Samen  von  Amomum 
granum  paradisi,  den  Guinea-  oder  Paradieskörnern,  ihren 
Namen.  Sie  schmecken  ähnlich  wie  Ingwer,  kommen  aber 
in  der  deutschen  Küche  nur  selten  als  Gewürz  zur  Ver- 
wendung. England  führt  alljährlich  etwa  20  000  kg  ein, 
hauptsächlich  zur  Verfälschung  von  Bier. 

Die  getrockneten  Beeren  von  Capsicum  baccatum, 
dem  Beeren-  oder  Vogelpfeffer,  werden  besonders  in  Süd- 
amerika und  Spanien  als  Gewürz  gebraucht,  unter  dem 
Namen  Cayenne-Pfeifer.  Unter  derselben  Bezeichnung 
wird  auch  das  Pulver  eines  Gebäckes  verkauft,  welches 
aus  den  Früchten  des  spanischen  Pfeffers  und  einiger  an- 
derer Capsicum-Arten,  Capsicum  crassum,  frutescens  und 
baccatum,  mit  Mehl  besteht.  Es  giebt  eine  gelbe  und 
eine  rote  Sorte.  Letztere  soll  mitunter  mit  Mennige  oder 
Ziegelmehl  gefälscht  werden.  — Capsicum  tetragonum  ist 
eine  stifse  Abart  des  spanischen  Pfeffers.  In  Ungarn  (Pest) 
ifst  man  die  Schoten  als  Salat  oder  mit  Kartoffelsalat  ge- 
mengt, in  Siebenbürgen  abgehäutet  und  gebrüht  unter 
dem  Namen  „Ardei“.  Die  bekannteste  als  Gewürz  in  den 
letzten  Jahrzehnten  auch  bei  uns  vielgebrauchte  Capsicum- 
Art  ist  die  Beifsbeere,  der  spanische  oder  türkische 
Pfeifer,  Capsicum  annuum,  in  Ungarn  unter  dem  Namen 
Paprika,  namentlich  bei  Szegedin,  aber  auch  in  Spanien, 
Italien  und  Südfrankreich  vielfach  angebaut.  Die  Paprika- 
frucht hat  eine  tütenförmige  rotbraune  Kapsel,  welche 
zahlreiche  gelbliche  Samenkörner  einschliefst.  Ein  Stück- 
chen der  Schote  von  der  Gröfse  eines  kleinen  Geldstückes 
genügt,  um  ein  Ragout  für  3 bis  4 Personen  gehörig  und 
genügend  zu  pfeffern.  Der  spanische  Pfeffer  gehört  zu 
den  Nachtschattengewächsen  und  ist  bei  uns  eine  beliebte 
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Topfpflanze.  Nach  den  Untersuchungen  von  Strohmer 
enthält  er  28 °/0  eines  fetten  Öls,  welches  hauptsächlich 
im  Samen  vorkommt,  und  einen  brennend-scharf  schmecken- 
den und  riechenden  kampferartigen  Körper,  den  eigentlich 
würzenden  Stoff,  der  sich  hauptsächlich  in  den  Schoten 
vorfindet.  Aufserdem  enthalten  letztere  ausschliefslich 
einen  roten  harzigen  Farbstoff.  Sowohl  die  unreifen  grünen 
als  die  reifen  roten  Schoten  werden  besonders  häufig  in 
ihrem  eigentlichen  Yaterlande,  Südamerika,  in  Spanien, 
England  und  Indien  für  sich  allein  oder  mit  anderen  Ge- 
müsen und  Früchten  in  Essig  eingelegt  oder  zu  pikanten 
Saucen  und  Ragouts  verwendet.  — Dem  gemahlenen 
spanischen  Pfeffer  soll  oft  Mandelkleie,  Mehl,  gestofsener 
.Zwieback  etc.  beigemengt  sein. 

Die  Heimat  des  Nelkenpfeffers  oder  des  Piments, 
auch  Neugewürz,  Modegewürz,  englisches  Gewürz  oder 
Jamaikapfeffer  genannt,  ist  Jamaika,  die  westindischen 
Inseln  und  Mexiko.  Die  unreife,  erbsengrofse,  getrock- 
nete, runzelige  Frucht  des  10 — 15  m hohen  immergrünen 
Raumes,  der  Nelkenpfeffer -Myrte,  Myrtus  pimenta,  ist 
unter  dem  Namen  Piment  am  bekanntesten.  Sie  ist  braun 
gefärbt,  mit  dem  Reste  des  Stieles  und  der  Blüte  ver- 
sehen und  enthält  zwei  glänzend  braune  Kerne.  Ihr  Ge- 
schmack steht  zwischen  dem  des  Pfeffers  und  der  Gewürz- 
nelken in  der  Mitte  und  rührt  hauptsächlich  von  den 
2 — 5%  Nelkenpfefferöl  her,  welches  darin  enthalten  ist. 
Nach  Moleschott  soll  sich  in  den  Schalen  des  Piments 
10,  in  der  ganzen  Frucht  8 und  in  den  Kernen  5°/0  flüch- 
tiges Öl  vorfinden.  Je  kleiner  die  Beeren  sind,  desto  mehr 
schätzt  man  sie.  Viele  lieben  dieses  Gewürz  sehr.  Munk 
•und  Uffelmann  rechnen  es  sogar  zu  den  „erlaubten“  Ge- 
würzen. Aus  einer  braunen  Thonart  und  Nelkenöl  sollen 
•englische  Fabriken  sogar  schon  künstlichen  Nelkenpfeffer 
hergestellt  haben.  Dem  gemahlenen  Piment  werden 
aufserdem  noch  Santelholz  und  gemahlene  Nelkenstiele 
.zugesetzt. 

Der  spanische  Piment  oder  Tahascompiiuent  aus 
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Mexiko,  Yukatan  und  Brasilien  ist  weniger  wohlriechend, 
gröfser,  gröber  und  dickschaliger,  als  der  Jamaikapfeffer. 

Die  Kardamom-Alpinie,  Elettaria  cardamomum,  ist  in 
Malabar  und  Ostindien  heimisch.  Sie  hat  gestreifte,  papier- 
artige, braungelbe,  glanzlose,  etwas  über  1 ctm  lange 
Fruchtkapseln,  welche  kleine,  rötlichbraune,  dreikantige 
Körner  enthalten,  die  kleinen  Kardamomen  des  Handels. 
Dieselben  führen  3.8  °/0  ätherisches  Öl,  die  Schalen  haben 
weniger.  Beide  bilden  ein  sehr  feines,  angenehmes,  kräf- 
tiges Gewürz,  besonders  zu  Backwerk.  — Die  runden, 
langen,  ceylonischen  Kardamomen  sind  schwächer  und 
minderwertiger  als  die  kleine  Sorte.  Sie  stammen  von 
anderen  Mutterpflanzen  ab. 

Der  gemeine  Bockshornklcc,  Trigonella  foenum  grae- 
cum,  wächst  im  Orient  und  in  Griechenland,  jedoch  auch 
noch  in  der  südlichen  Schweiz.  Der  fein  aromatische  Samen 
kommt  in  einigen  Gewürzmischungen  vor.  Viel  häufiger 
gebrauchen  ihn  die  Tierärzte,  wie  auch  die  Stammpflanze 
ein  gutes  Futterkraut  ist. 

Der  grüne  Kräuterkäse  und  der  Boquefortkäse  hat 
seine  Farbe  und  sein  Gewürz  von  den  gejDulverten  ge- 
trockneten Blättern  von  Melilotus  oder  Trigonella  caerulea, 
dem  aus  Kordafrika  in  die  Schweiz  verpflanzten  Schal- 
ziegerklee. 

Der  Sternanis,  den  wir  schon  beim  gemeinen  Anis 
erwähnten,  ist  die  Frucht  eines  der  schönsten  Bäume  von 
China,  Japan  und  den  Philippinen,  Illirium  anisatum,  einer 
Magnolienart.  In  jeder  Frucht  stehen  acht  nachenförmige- 
Früchtchen  sternförmig  zusammen.  Er  hat  einen  feineren 
Geruch  und  Geschmack  als  unser  Anis.  Die  Geheimmittel- 
fabrikanten gebrauchen  ihn  sehr  viel  für  ihre  Brust-  und 
Kräuterthees,  Lebens-  und  Magenbittern  und  Kräuterliköre.. 

Der  Sojabohne  und  der  echten  und  unechten  Soja- 
wiirze  wurde  schon  S.  195  gedacht. 

Der  echte,  10  m hohe  Muskatnufsbanm , Myristica 
moschata,  wächst  auf  der  Insel  Banda,  den  Molukken,  Neu- 
Guinea  und  den  Papua-Inseln  wild,  wird  aber  dort  wie- 


auf  den  Antillen,  Isle  de  France,  Mauritius  und  in  Cayenne 
kultiviert.1)  Die  pfirsich-ähnliche  Steinfrucht  hat  in  ihrem 
Inneren  einen  harten  Kern,  welcher  die  Muskatnufs  ent- 
hält. Dieselbe  ist  schwarzbraun,  etwas  oval,  netzförmig 
gefurcht  und  inwendig  marmoriert.  Die  von  kultivierten 
Bäumen  stammenden  sogenannten  Weibchen  sind  rund, 
dunkeier,  kleiner  und  viel  gewürzhafter,  als  die  bleicheren 
mehr  länglichen  Männchen  von  wilden  Bäumen.  Der 
weifse  Staub  in  den  Furchen  der  Nüsse  ist  aufgestäubter 
Kalk  oder  er  stammt  von  dem  Kalk-Salzwasserbrei,  worein 
die  Samenkerne  gelegt  werden,  um  ihre  Keimkraft  zu  zer- 
stören und  sie  vor  Insekten  zu  schützen.  Die  glänzende 
dunkelbraune  harte  Nufsschale  hat  einen  fleischigen,  viel- 
fach zerschlitzten,  safrangelben  bis  lebhaft  orangeroten 
Samenmantel,  die  Muskatblüte,  Macis,  welche  man  vor 
dem  Trocknen  in  Salzwasser  eintaucht,  um  sie  weicher 
zu  erhalten.  Penang  und  die  Bandainseln  liefern  die  besten 
Nüsse.  Dieselben  sind  rundlich,  schwer,  lassen  sich  mit 
dem  Messer  schaben  (gewöhnliche  Küchenmethode  beim 
"Würzen)  und  schwitzen  beim  Durchstechen  mit  einer  heifsen 
Nadel  ein  gelbliches  Öl,  die  Muskatbutter,  aus.  Wurm- 
stichige Exemplare,  von  denen  bisweilen  die  Löcher  mit 
Thon  verschmiert  sind,  mufs  man  nicht  kaufen.  Die  Kunst 
ist  grofs  und  man  hat  sogar  schon  künstliche  Muskatnüsse 
aus  Mehlteig,  Thon  und  etwas  gestofsenem  Muskat  in  den 
Handel  gebracht.  — Die  beste  Muskatblüte  kommt  gleich- 
falls von  den  Molukken,  jedoch  liefert  auch  die  Insel 
Mauritius  eine  sehr  gute  gelbe  Sorte.  Die  Macissorten 
von  Batavia  und  Singapore  sind  geringer.  Die  Blüte  mufs 
zähe  und  dabei  körnig  trocken  sein  und  stark  aromatisch 
riechen  und  schmecken.  Sie  ist  kräftiger,  als  die  Nufs; 
mit  der  Zeit  bleicht  ihre  schön  scharlachrote  Farbe  sehr 
ab.  Mitunter  wird  auch  die  minderwertige  Blüte  des 


*)  Um  den  Preis  der  Nüsse  hoch  zu  halten,  haben  die  Holländer 
welche  früher  im  Besitze  des  Alleinhandels  waren,  eines  Tages 
alle  Muskatnufswälder  verbrannt,  bis  auf  den  Bestanu  der  Inseln 
Amboina  und  Banda. 
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wilden  Baums  als  echte,  zahme  Blüte  verkauft  oder  der 
letzteren  ein  Teil  ihrer  wirksamen  Bestandteile  durch  Al- 
kohol entzogen. 

Der  ganze  Muskatnufsbaum  ist  gewürzhaft.  Nufs  und 
Blüte  enthalten  in  gleicher  Weise,  nur  in  verschiedener 
Menge,  ein  zu  den  Terpenen  gehöriges  sauerstofffreies 
ätherisches  Öl,  nach  Moleschott  in  der  Menge  von  etwa 
6°/0,  eine  sehr  geringe  Menge  kampferartiges,  O-haltiges 
Öl,  das  Myristicol,  und  ein  fettes,  festes  gelbliches  Öl,  die 
sogenannte  Muskathutter,  das  Oleum  Nuristae.  Letzteres 
wird,  wie  auch  der  Muskatbalsam,  Baisamum  Nuristae, 
welcher  aus  6 Teilen  Muskatbalsam,  2 Teilen  Provenzeröl 
und  1 Teil  gelben  Wachs  besteht,  oft  zu  schmerzstillenden 
Einreibungen  bei  Magenkrämpfen  und  Darmkoliken  be- 
nutzt. Auch  das  vielgebrauchte  Magenpfläster,  Emplastrum 
aromaticum,  enthält  Bestandteile  der  Muskatfrucht. 

In  der  Küche  würzt  man  mit  der  geriebenen  oder 
geschabten  Nufs  messerspitzenweise  Suppen,  Saucen,  dicken 
Keis  und  Leberwürste,  mit  der  feineren  Blüte  vieles 
Backwerk,  seltener  Kalbfleisch ragout  und  Suppen.  Wie 
der  Zimmet  hat  auch  der  Muskat  eine  stopfende  Wirkung. 

In  den  Wäldern  des  tropischen  Amerika,  namentlich  in 
den  Landschaften  von  Verakruz,  Oaxaka,  Guyana,  Brasilien 
und  auf  vielen  westindischen  Inseln  kommt  eine  unserm 
Epheu  ähnliche,  zu  den  Orchideen  gehörende  Schling- 
pflanze vor,  die  gewürzhafte  Vanille,  Epidendron  vanilla 
oder  Vanilla  aromatica.  Das  liebliche  Aroma  dieses  wert- 
vollen Gewürzes  besteht  hauptsächlich  aus  dem  Aldehyde 
der  angenehm  süfs  riechenden  Vanillesäure,  dem  Vanillin, 
welches  in  den  Schoten  bis  zu  2.8  °/0  enthalten  ist.  Aufser- 
dem  führen  die  2 1 cm  langen,  federkieldicken,  an  25  000  Samen- 
körner beherbergenden  V anilleschoten  noch  ätherisches  Öl, 
Benzoesäure  und  ein  krystallisierbares  Harz,  welches  gute 
Schoten  mit  einem  glänzend  weifsen  Keif  überzieht.  Die 
Samenkapseln  werden  noch  vor  der  völligen  Keife  abge- 
nommen, in  kochendes  Wasser  getaucht,  getrocknet  und 
mit  Kakaobutter  bestrichen  in  den  Handel  gebracht.  Mexiko 
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liefert  die  beste  Sorte.  Die  Schote  kostet  bei  C.  H.  W aldo  w 
in  Hamburg,  an  der  Alster  29,  etwa  15  Pfg.  Die  dui'ch 
Kultur  der  flachblättrigen  Vanille,  Vanilla  planifolia,  er- 
haltene lange  Vanille,  Vanille  de  leo,  ist  die  allerbeste. 
Sie  ist  dunkelrötlich  braun  und  überzieht  sich  in  den 
Blechbüchsen  stets  mit  weifslichen  Krystallen,  krystalli- 
sierte  Vanille,  Vanille  argentee  ou  givree.  Der  zweitbesten 
helleren,  kleineren  und  weniger  aromatischen  Sorte,  der 
von  einer  wildwachsenden  Art  stammenden  Ciinarroua- 
Yanille  fehlt  der  krystallinische  Keif  vollständig.  Die 
dritte  mexikanische  Sorte,  die  breite  Vanille,  Vanillon, 
Vanilla  pompona,  ist  12—  16  cm  lang  und  ungefähr  ebenso 
breit,  weich,  klebrig  und  fast  ganz  offen.  Ihr  Aroma  ist 
stark,  aber  bei  weitem  nicht  so  lieblich,  als  das  der  beiden 
ersten  Sorten. 

Die  Bourbon-Vanille  ist  kleiner  als  die  von  Mexiko, 
von  einem  Ende  nach  der  Mitte  zu  gedreht  und  meist  auch 
sehr  gut. 

Kurze,  dicke,  der  breiten  Vanille  ähnliche  Schoten 
haben  die  Laguayra-  und  die  Guyana-  oder  sogenannte 

brasilianische  Vanille. 

Verfälschungen  und  Betrügereien  sind  bei  der  Vanille 
nicht  selten.  In  Likörfabriken  entzieht  man  ihr  durch 
Alkohol  das  Aroma  und  ersetzt  es  durch  Benzoeharz  und 
Perubalsam  wieder.  Ebenso  macht  man  es  mit  schlechten 
und  alten,  verdorbenen,  abgelagerten  Sorten.  Mit  Zucker 
abgeriebener  Perubalsam  mufs  sogar  zerstofsene  Vanille 
Vortäuschen.  — Vergiftungsfälle  von  Vanille -Gefrorenem 
mit  choleraähnlichen  Erscheinungen,  deren  man  einige  vor 
mehreren  Jahren  beobachtet  hat,  schienen  von  einem  dem 
Cantharidin  ähnlichen  Bestandteil  des  Cecajouöls  herzu- 
rühren, womit  man  in  Mexiko  zuweilen  die  Schoten  zum 
Schutze  gegen  Insekten  einreibt.  Ein  anderes  Mal  war 
Kupfer  aus  einem  unreinlich  gehaltenen  Gefäfs  in  das 
Vanille-Eis  gelangt. 

Die  Fabrik  von  Haarmann  et  Keimer  zu  Holz- 
minden a.  d.  Werra  in  Thüringen  stellt  seit  einigen  Jahren 
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das  Vanillin  nach  den  Vorschriften  der  Chemiker  Dr. 
Tiemann  und  Dr.  Haarmann  künstlich  aus  den  Saft- 
zellen von  jungem  Tannen-  und  Fichtenholz  her. 

Medizinisch  hat  die  Vanille  von  Alters  her  den  Ruf 
eines  Aphrodisiacums.  0.3 — 1.0  ist  die  gebräuchliche 

medicamentöse  Grabe.  Man  verordnet  sie  aber  weit  häufiger 
als  Geschmackskorrigens  in  der  Form  der  Vanilla  saccha- 
rata.  1 Teil  Vanille  mit  9 Teilen  Zucker. 

In  der  Küche  genügt  ein  4 ctm  langes  Stück  auf 
1 Liter  Milch.  Man  läfst  es  ausziehen  und  kann  es  zwei- 
mal gebrauchen.  Auch  genügen  2 — 3 g (für  5 Pf.  in  der 
Apotheke  zu  haben)  mit  Zucker  fein  gestofsener  Vanille 
zu  einem  Blancmanger  oder  einem  Creme  von  stark  einem 
Liter  Milch. 


Bliiten  mul  Blätter. 

Der  10 — 13  m hohe,  zur  Myrten -Familie  gehörende, 
immergrüne,  aromatische,  echte  Cewürznelkenhaum,  Ca- 
riophyllus  aromaticus,  hat  die  Insel  Amboina  zum  Vater- 
land. Die  bekannten  getrockneten,  noch  nicht  entfalteten 
Blütenköpfe  heifsen  Gewürznelken,  Nelken,  Nägelclien  oder 
Nägelein  schlechthin.  Die  Seefahrer  erzählen,  dafs  man 
in  der  Gegend  von  Amboina,  Banda,  Ternate  u.  s.  w.  schon 
meilenweit  einen  feinen  gewürzhaften  Geruch  verspüren 
könne.  Einen  grofsen  Anteil  daran  haben  die  Gewürz- 
nelken, da  sie  lö — 25  °/0  ätherisches  01  enthalten.  Dasselbe 
ist  zusammengesetzt  aus  dem  O-haltigen  Eugenol  und  aus 
einem  Terpen;  ferner  ist  Gerbsäure  und  Gummi  in  den 
Nelken  vertreten.  Die  holländischen  Königsnelken  von 
Amboina,  Banda  und  Ternate  sowie  die  englisch-ostindischen 
Sorten  von  Singapore  und  Penang  sind  die  besten,  weniger 
gut  die  kleinen  Zanzibar-,  Cayenne-  und  Bourbon-Nelken. 
Gute  Nelken  sind  schwarzbraun  und  etwas  zähe,  so  dafs 
sie  sich  im  Mörser  nur  zerquetschen  aber  nicht  pulvern 
lassen,  und  fühlen  sich  fettig,  aber  nicht  feucht  an.  Beim 
Druck  mit  dem  Fingernagel  mufs  etwas  Öl  herauskommen. 
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Der  Geruch  und  Geschmack  mufs  kräftig,  scharf  und  feurig 
sein,  und  die  einzelnen  Köpfchen  dürfen  nicht  an  zu  vielen 
Exemplaren  fehlen.  Alte,  abgelagerte  oder  durch  Destil- 
lation des  Öls  beraubte  Ware  ist  leicht,  mager  und  ge- 
schrumpft. Legt  man  schlechte  ölarme  Nelken  ins  Wasser 
und  schüttelt  sie  damit  einige  Male  durcheinander,  so 
halten  sie  sich  horizontal  oder  schief  gestellt  an  der  Ober- 
fläche, während  die  guten  zu  Boden  sinken  oder  in  senk- 
rechter Stellung  schwimmen.  — Gute  Sorten  sind  nicht 
selten  mit  entölten  Nelken  oder  mit  ölarmen  Stengeln,  ja 
sogar  mit  künstlich  nachgemachten  Nelken  gemengt.  Bei 
den  gemahlenen  Nelken  kommt  noch  das  Ziege.lmelil  und 
andere  Fälschungsmittel  hinzu.  Auch  unreife  getrocknete 
Früchte,  die  sogenannten  Mutternelken,  sind  nicht  selten 
darunter.  — Das  kg  Nelken  kostet  etwa  2.40  Mk.  Die  Ver- 
wendung der  Nelken  in  der  Küche  ist  allgemein  bekannt.  Sie 
haben  eine  etwas  stopfende  Wirkung.  In  der  officinellen 
Tinctura  aromatica  und  in  vielen  Kräuterbittern  sind  sie 
gleichfalls  vertreten.  Aufserlich  gebraucht  man  das  Nelkenöl, 
01.  Neroli,  als  Einreibung  bei  Zahnschmerzen. 

Der  Safran,  die  ca.  30  ctm  langen  dunkelroten,  aro- 
matisch riechenden  getrockneten  Narben  eines  Schwert- 
lilien-Gewächses,  Crocus  sativus,  wurde  1189  durch  den 
Kreuzfahrer,  Kitter  von  Kauheneck,  aus  dem  Orient  nach 
Niederösterreich  gebracht,  von  wo  sich  seine  Kultur  auch 
nach  Frankreich,  Italien,  Spanien,  der  Schweiz,  Tirol  und 
Süddeutschland  ausbreitete.  Er  ist  das  teuerste  aller  Gewürze ; 
1 kg  kostet  etwa  60  Mk.,  d.  h.  das  50 fache  des  schwarzen 
Pfeffers.  Es  gehören  dazu  aber  auch  etwa  400  000  Stück 
trockner  Blütennarben.  Er  enthält  ein  ätherisches  Öl, 
welches  in  kleinen  Gaben  innerlich  und  äufserlich  (Safran 
mit  Schwarzbrot  zu  kleinen  Kataplasmen  bei  Wurmzeichen) 
schmerzstillend  und  die  Menses  fördernd,  in  gröfseren 
Gaben  als  ein  betäubendes,  das  Gefafssystem  bedeutend 
aufregendes  (beliebtes  Abortus-,  mitunter  sogar  tötliches 
Mittel)  zur  Wirkung  kommt.  Das  Emplastrum  oxycroceum 
(Ochsenkruzigen  Pflaster)  und  das  Empl.  de  Galbano 
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crocat.  enthält  ebenfalls  Safran.  Anfser  dem  ätherischen 
Öl  ist  ein  intensiver  Farbstoff,  das  Crocin,  im  Safran  ent- 
halten. Er  eignet  sich  daher  zum  Färben  für  feines  Back- 
werk und  Liköre,  für  Butter,  Margarine,  Käse,  Nudeln, 
Makaroni  u.  dgl.  — Seit  etwa  15  Jahren  wird  auch  ein 
nach  Behauptung  der  Fabrikanten  unschädliches  Safran- 
Surrogat,  das  Dinitrokresol,  in  den  Handel  gebracht.  In 
Sachsen  giebt  es  3 Fabriken,  welche  schon  mehrere  1000  kg 
dieses  Farbstoffes  in  die  Welt  gesandt  haben.  Nach  den 
Untersuchungen  von  Th.  Weyl1)  ist  nun  dieses  Surrogat 
ein  starkes  Gift.  Subkutane  Einspritzungen  von  0.02  g 
pro  kg  Hund  führen  Erbrechen,  Diarrhoe,  Atemnot,  Lauf- 
krämpfe und  den  Tod  herbei.  In  Bremerhaven  starb  eine 
Frau  5 Stunden  nach  dem  Einnehmen  von  etwa  3 g (für 
15  Pf.)  gefälschten  Safrans  infolge  von  Dyspnoe  und  Krämpfen. 
Der  Harn  enthielt  Papier  gelb  färbendes  Dinitrokresol. 

Man  sehe  sich  also  mit  gefälschtem  Safran  vor,  über- 
haupt auch  mit  viel  Safran.  — Man  mufs  den  Safran  vor 
Licht  und  Luft  schützen,  da  er  sonst  stark  verbleicht.  — 
Gegenwärtig  ist  der  purpurbraune  österreichische  Safran 
der  beste  und  teuerste.  Dann  folgen  der  französische, 
italienische  und  spanische  Safran.  Diese  Sorten  enthalten 
neben  den  Narben  auch  noch  die  gelben  Griffel  und  sind 
deshalb  zweifarbig,  purpurbraun  mit  gelb  gemischt. 

Die  geölten  und  durch  W ärme  zusammengerollten  Blü- 
ten der  Kingeiblume,  Calendula  officinalis,  und  des  Safflor, 
Carthamus  tinctorius,  der  gemeinen  Färberdistel,  Sand, 
Kreide,  Gyps  mit  Honig  oder  Syrup  aufgeklebt,  sind  nicht 
selten  dem  teuren  Gewürz  zugefälscht.  Staubfäden  von 
Safran  und  Kingelblumen  verlieren  im  Wasser  ihren  un- 
echten Farbstoff  und  schwimmen  oben,  echte  Narben  be- 
halten ihre  Farbe  und  sinken  unter.  Concentrierte  Schwefel- 
säure färbt  echtes  Safranpulver  blau,  unechtes  wird  schwarz. 
Echter  Safran  enthält  nach  Niederstadt2)  nur  5.84 ü/0 
Asche  und  nicht  mehr  als  0.058  °/0  NaCl. 

!)  B.  Kl.  Wochenschr.  1888.  Ko.  31. 

")  Viertelj aliresschrift  für  offen tl.  Gespfl.  1888.  Suppleni.  S.  95. 
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Eine  in  England  viel  gebrauchte  Gewürzmischung 
Curry-Pulver,  besteht  aus  Kardamom,  Koriander,  Kümmel, 
Kurkuma  oder  Gelbwurz,  Ingwer,  schwarzem  und  spanischem 
Pfeffer,  Zimmet,  Bockshornkleesamen  und  Knoblauch. 

Die  Blätter  des  edlen  Lorbeerbaums,  Laurus  nobilis, 
eines  immergrünen,  5 — 7 m hohen,  in  Asien  und  Griechen- 
land ganze  Wälder  bildenden  Baumes,  bei  uns  ein  Zimmer- 
und  Gewächshaus-Topf  bäum , sind  stark  gewürzhaft  und 
kommen  in  getrocknetem  Zustande  in  Ballen  oder  Fässer 
geprefst  meist  aus  Oberitalien  und  Südtiroi  in  den  deutschen 
Handel.  Sie  müssen  bräunlich- grün,  nicht  braun,  von 
Farbe  sein  und  dürfen  keine  Stiele  haben. 

Das  getrocknete  graugrüne  Majorankraut  von  Majo- 
ranum  hört,  enthält  1 °/0  eines  kampferähnlich  riechenden  Öls. 

Riiirfen  und  Wurzeln. 

Der  Zi m inet  oder  Kaneel  des  Handels  ist  die  von 
der  Oberhaut  und  der  unterliegenden  grünen  Kinde  durch 
Abschaben  gereinigte,  zusammengerollte  und  getrocknete 
innere  Kinde  einiger  Lorbeer-Gewächs-Bäume  Ost-  und 
Westindiens.  Guter  Zimmet  enthält  etwa  1 °/0  ätherisches 
Öl,  welches  sich  durch  0- Aufnahme  an  der  Luft  sehr 
leicht  in  Zimmetaldehyd  und  Zimmetsäure  spaltet,  ferner 
ziemlich  viel  Gerbsäure,  aufserdem  Zucker,  Stärke  und 
Gummi.  Die  Zimmetsäure  ist  der  Benzoesäure  sehr  ähnlich 
und  kann  durch  weitere  Oxydation  darein  übergeführt 
werden.  Das  Aroma  des  Zimm.efbaum.es  respektive  Zimrnet- 
strauches  ringt  auf  den  Gewürzinseln  mit  dem  des  Gewürz- 
nelken- und  des  Muskatbaumes  um  die  Palme. 

Der  feinste,  echte  Ceylon-Zimmet  stammt  vom  Zimmet- 
lorbeerbaum,  Cinnamomum  ceylanicum  oder  Laurus  cinna- 
momum,  der  auf  Ceylon  und  den  Gewürzinseln,  in  Ost- 
indien und  Mittelamerika  angebaut  wird.  Der  echte  Ceylon- 
Zimmet  besteht  aus  bis  1 m langen  papierdünnen  Köhr- 
chen,  welche  von  beiden  Seiten  zusammengerollt,  meist 
zu  8 — 10  Stück  ineinander  gesteckt  sind.  Sie  sind  hell- 
gelbbraun, inwendig  etwas  dunkler  als  aufsen,  an  den 
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Enden  schräg  abgeschnitten,  aufsen  glatt  und  leicht  brüchig. 
Ihm  nahe  steht  der  dunklere,  dickere  und  breitere  Java- 
Zirmnet.  Dann  folgen  der  ebenfalls  von  Ceylon  kommende 
Tellichery-,  der  Cayenne-,  Bourbon-  und  amerikanische 
Zimmet. 

Der  chinesische  oder  unechte  Zimmet,  Holz-  oder 
Malabar-Zimmet  oder  Holzkassia  genannt,  stammt  von  dem 
Cassia-Lorbeerbaum  oder  der  Zimmet-Cassia,  Laurus  cassia, 
Cassia  Cinnamomi  oder  Cinnamomum  aromaticum,  der  in 
China,  Cochinchina,  Ostindien,  auf  den  Sundainseln  in 
Südamerika  und  Mexiko  kultiviert  wird. 

Er  enthält  mehr  Gerbsäure,  aber  weniger  ätherisches 
Zimmetöl  und  einige  andere  nicht  so  fein  riechende  und 
schmeckende  Nebenbestandteile,  als  der  echte  Zimmet. 
•Das  kg  Ceylon-Zimmet  kostet  aber  auch  4 Mk.,  das  kg 
Cassia-Zimmet  nur  1.60  Mk.  und  deshalb  ist  letztere  Sorte 
als  Gewürz  auch  in  viel  stärkere  Aufnahme  gekommen. 
Die  Binde  des  Cassia-Zimmet  ist  weniger  glatt,  dunkler 
und  dicker  als  die  des  echten  Zimmet,  und  die  Blätter  sind 
nicht  übereinandergesteckt,  sondern  einfach  und  doppelt 
eingerollt.  — Der  sehr  billige  Mutterzimmet  oder  die  Holz- 
kassia stammt  von  einer  verwilderten  Art  des  eckten  Zimmet- 
baums,  Cassia  ceylanicum  var.,  imd  von  dem  echten  Mutter- 
zimmetbaum,  C.  Tamala,  her.  Die  röhrenförmigen  Stücke 
sind  sehr  dick,  rauh  und  oft  noch  mit  ihrer  graugrünen 
Oberhaut  überzogen. 

Den  weifsen,  in  Amerika  viel  gebrauchten  Zimmet 
liefert  der  auf  den  Antillen  wachsende  weifse  Zimmetbaum, 
Canella  alba,  und  der  Wintersclie  Bindenbaum,  Drimys 
"Winteri.  Der  Nelken-  oder  schwarze  Zimmet  von  der 
Myrtennelke,  Myrtus  caryopkyllata,  wächst  gleichfalls  auf 
den  Antillen.  Die  dunkelbraunen  50 — 80  cm  langen,  dicken 
Bindenstücke  riechen  nach  Zimmet  und  Nelken  und  dienen 
auch  zur  Fälschung  gemahlener  Nelken.  — Die  Ziminet- 
Bliite  oder  Zimmet-Nägelein  sind  die  unreif  getrockneten 
Früchte  des  Cassia-Lorbeerbaums  und  von  einigen  anderen 
verwandten  Arten. 
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Wie  die  Myrrhe  und  das  Terpentinöl,  so  vermehrt 
auch  der  Zimrnet  die  Zahl  der  weifsen  Blutkörperchen. 
Aufserdem  stillt  er  Diarrhoeen  und  Blutflüsse  und  erregt 
■die  Wehen. 

Der  Ingwer,  Ingber,  Enfer  oder  die  Ingwerklauen 
sind  Stücke  des  fleischigen,  ästig  gegliederten  Wurzelstocks 
der  im  Dekan  einheimischen,  aber  auch  in  ganz  Ostindien, 
-China,  Afrika  und  Westindien  angebauten  Ingwerpflanze, 
Zingiber  officinale.  Sie  enthalten  etwa  1.5  °/0  ätherisches 
Ingweröl.  Die  einfach  mit  heifsem  Wasser  abgebrühten 
und  dann  an  der  Sonne  getrockneten  fingerförmigen  Ingwer- 
knollen nennt  man  schwarzen  Ingwer.  Der  afrikanische 
Ingwer  von  Sierra  Leone  kommt  nur  schwarz  in  den 
Handel.  Der  weifse  Ingwer  wird  abgebrüht  und  vor  dem 
Trocknen  geschält.  Oft  bleicht  man  ihn  auch  noch  durch 
Einlegen  in  Kalk-  oder  Chlorwasser,  wodurch  zugleich  die 
Insekten  abgehalten  werden.  Da  die  Kinde  das  meiste 
ätherische  Ol  enthält,  so  ist  der  • schwarze  Ingwer  viel 
schärfer  als  der  geschälte  weifse. 

Der  Zittwer  oder  die  lange  Kurkume,  Curcuma  longa, 
ist  ebenfalls  in  Ostindien  und  China  zu  Hause.  Die  gelben 
Wurzelknollen,  Gilbwurz,  gelber  Ingwer,  Kurkume  oder 
Gurkemei,  enthalten  1.4  °/0  ätherisches  Öl  und  einen  gelben 
Earbstoff,  das  Kurkumagelb,  welcher  sich  mit  Alkalien 
bräunt.  Man  färbt  mit  dem  Kurkumagelb  Liköre,  Käse, 
Butter,  Reagenzpapier,  Konditorwaren,  Holzwaren,  Salben, 
Pomaden  und  Pflaster.  Die  Wurzel  selbst  dient  häufig 
als  Verfälschungsmittel  für  den  echten  Ingwer  und  auch 
für  andere  Gewürze. 

Der  Wurzelstock  der  ebenfalls  ostindischen  Galgant- 
Alpinie,  Alpinia  galanga,  liefert  die  echte  Galgantwurzel, 
welche  0.5  °/0  ätherisches  Öl  enthält,  dem  Ingwer  sehr 
ähnlich  ist  und  auch  in  manchen  Magenmitteln,  z.  B.  der 
Tinct.  aromatica  vorkommt.  Als  Gewürz  wird  die  Galgant- 
wurzel nach  Wiels  Angabe  mitunter  bei  Fischen  und 
Krebsen  herangezogen. 

Konservierte  Gewürze,  Gewürzextrakte,  Fleischge- 

Dr.  Woltering:  Diütetiscnes  Handbuch.  34 
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WÜrze,  Fleischgewiirzsalze  für  Braten,  Wasser-  und  Fleisch- 
extraktsuppen in  aufserordentlicher  Güte  und  Haltbarkeit 
sind  zu  billigen  Preisen  (eine  Zitronenschale  kostet  in 
Extraktform  z.  B.  6 Pf.)  bei  Dr.  Naumann  in  Dresden- 
Plauen  zu  haben. 

In  folgender  Tabelle  sind  die  bekanntesten  in-  und 
ausländischen  Gewürze  mit  ihrem  Durchschnittsgehalt 
gröfstenteils  nach  den  Angaben  von  König  zusammen- 
gestellt. 


Gewürze 

^ Wasser 

jV-Sub- 

stanz 

0/ 

/ o 

tfl 

© 

p 

ÄO 

2 

% 

Fett 

% 

2 

% 

© 

ZL 

P ES 

sS 

c 

rfi 

% 

© 

© 

s 

© 

% 

Asche 

% 

Kümmel  .... 

13.23 

19.43 

1.74 

17.30 

2.14  18.20 

22.41 

5.55 

Anis 

11.42 

16.31 

1.92 

8.36 

3.89  23.96 

25.23 

8.91 

Koriander  .... 

11.42 

10.94 

0.25 

19.13 

0.10  22.86 

30.62 

4.68 

Dill,  Blüten,  Blatt- 
stiele   

83.84 

3.48 

3.3 

0.88 

7.30 

2.08 

2.42 

Senfsamen,  mittel 

7.26 

b27.99 

0.47 

29.38 

— 

18.43 

12  29 

2)4.18 

Senf,  mittel  . . . 

5.42 

b 28.84 

0.46 

35.31 

— 

9.97 

15.48 

2)4.32 

Pfeffer 

17.01 

11.99 

1.12 

8.92 

— 

43.02 

14.49 

4.57 

Nelkenpfeffer,  Piment 

12.68 

4.31 

3.05 

8.17 

2.54 

43.88 

22.50 

2.87 

Spanischer  Pfeffer, 
Paprika  .... 

12.00 

3.20 

4.00 3) 

11.60 3) 



38.80 

28.00 



Kardamom,  Kerne  . 

19.38 

11.18 

3.80 

1.14 

0.65  44.10 

11.02 

8.73- 

„ Hülsen  . 

8.37 

5.50 

0.72 

2.27 

0.94  36.91 

30.42 

14.87 

Muskatblüte,  Maeis  . 

17.59 

5.44 

5.26 

18  60 

1.97  44.59 

4.93 

1.62 

Muskatnufs  . . . 

12.86 

6.12 

2.51 

36.20 

1.49  28.39 

12.03 

2.17 

Vanille 

28.39 

3.71 

0.62 

5.71 

8.09  31.42 

17.43 

4.63 

Gewürznelken,  Nägel- 
chen   

16.39 

5.99 

4)  16.96 

6.20 

1.32 

37.72 

10.56 

4.84r 

Safran 

16.07 

11.74 

0.60 

3 22 

15.33 

44.30 

4.37 

4.37 

Zimmet,  mittel  . . 

14.28 

3.62 

1.15 

2.24 

— 

52.58 

23.65 

2.48 

Zittwer,  Kurkuma  . 

14.85 

9.17 

1.93 

2.33 

0.14 

62.83 

4.33 

4.42 

Ingwer 

13.13 

6.50 

1.53 

4.58 

1.85 

60.72 

6.14 

5.55 

Galgant 

12.87 

1.19 

0.34 

5.15 

3.05 

59.05  14.53 

3.82: 

Beifufs 

79  01 

5.56 

— 

1.16 

— 

9.46 

2.26 

2.55 

b Darin  etwa  5 °/o  Myrosin  -j-  Albumin. 

2)  Darin  etwa  1.25  °/o  Schwefel. 

3)  Oapsicin  4 °/o,  Wachs  7.60%  nach  Moleschott. 

4)  Nelken,  Nägelchen  selbst  18%,  Stiele  6 und  Wurzeln  0 04  %r 
nach  dem  Bericht  der  Firma  Schimmel  in  Leipzig.  Oktober  1887. 
Nach  demselben  Bericht  enthielten: 

Senfsamen  0.7,  K beben  12 — 16,  Dill  5.3,  Hopfenblüte  0.7, 
Hopfenmehl,  Lupulin  8.0,  Muskatblüte  14,  Muskatnufs  9,  Krause- 
minze 1,  Lei  beer  blätter  2.4,  Lorbeeren  1,  Ingwer  2,  Majoran, 
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Das  Kochsalz  und  der  Salpeter. 

Das  Kochsalz  hat  sowohl  eine  geschmacks-  und  ver- 
dauungsverbessernde als  auch  konservierende  Eigenschaft 
für  die  Nahrungsmittel.  Dasselbe  ist  zwar  in  gei’ingen 
Mengen  im  Trinkwasser  und  in  etwas  gröfseren  Mengen 
neben  den  anderen  Nälirsalzen  (s.  S.  1 05/1  Oü)  in  unseren 
Nahrungsmitteln,  besonders  im  Fleisch  der  Schlachttiere 
und  des  Wildes,  sowie  in  den  Eiern,  der  Milch,  dem  Wein, 
den  Kohlarten,  Hülsenfrüchten,  den  Oliven,  den  Rüben, 
Feigen  und  dem  Spinat  enthalten,  wird  jedoch  überdies 
von  fast  allen  Völkern  der  Erde  in  reichlicher,  ja  in  über- 
reicher Weise  den  Speisen  zugesetzt.  Man  schlägt  den 
jährlichen  Verbrauch  des  Kopfes  der  erwachsenen  Be- 
völkerung in  Frankreich  und  Deutschland  auf  6 kg  an, 
das  sind  täglich  etwa  17  g.  Ein  Engländer  gebraucht 
dagegen  jährlich  etwa  16  kg  oder  fast  44  g täglich.  Und 
doch  giebt  es  auch  eine  Reihe  von  Völkern,  welche  vom 
Kochsalz  nichts  wissen  wollen.  Es  sind  dieses  meist  von 
tierischer  Nahrung  lebende  Völkerschaften,  so  die  fast 
ausschliefslich  von  Renntierfleisch  lebenden  Samojeden, 
die  Tungusen,  die  Dolganen  und  Juraken,  die  Ostiaken; 
die  Giliaken  und  Kamtschadalen  haben  sogar  eine  so  grofse 
Abneigung  gegen  Salz,  dafs  sie  lieber  gefaulte  als  ge- 
salzene Fische  essen.  Auch  die  wohlhabenden  Russen  in 
Nordsibirien,  welche  den  Tafelgenüssen  durchaus  nicht 
abhold  sind,  bereiten  Suppe,  Gemüse  und  selbst  Braten 
ohne  Salz.  Auch  einige  Indianerstämme  Nordamerikas, 
z.  B.  die  Comanchen  und  mehrere  südafrikanische  Völker- 
schaften, gebrauchen  es  nicht,  z.  B.  die  Buschmänner  und 
die  Hottentotten  an  der  Walfischbai.  Sallust  erzählt 
schon  von  den  Numidiern  Nordafrikas,  dafs  sie  vorzüglich 
von  Milch  und  Fleisch  ohne  Salz  lebten.  Im  allgemeinen 

f-isches  Kraut  0.35,  trocken  0.90,  Anis  i.3 — 3.0,  Melissen  0.10, 
Kümmel  5,0,  Kumin  3.25,  Fenchel  6,  dito  ostindischer  2.2,  Koriander 
0.65,  Pastinak  2.40,  Petersiliensamen  3.0,  Petersilienkraut  0.3, 
Kaialamomkerne  4 — 6,  Pfefferminze  frisch  0.3,  getrocknet  1 — 1.25, 
Selleriekraut  0.2,  Samen  3 0,  Sternanis  1—5.0.  Wasserfenchel  1.30 
und  Wachholder  0.5—1.30%  ätherisches  Öl. 

34* 
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haben  die  Pflanzenfresser  das  meiste  Bedürfnis  nach  Salz, 
es  sei  denn,  dafs  ihnen  stark  salzhaltige  Pflanzen  auch 
mit  pflanzensauren  Alkalien  und  den  übrigen  Nährsalzen 
zu  Gebote  stehen.  Bei  uns  zu  Lande  sind  die  Pflanzen 
teilweise  nicht  so  salzreich,  teilweise  essen  wir  viel  mehr 
fettes  Mastvieh,  als  Wild,  und  schliefslich  thut  die  liebe 
Gewohnheit  das  meiste.  Aber  auch  bei  uns  giebt  es 
manche  Menschen,  die  ihre  Speisen  gar  nicht  salzen  und 
doch  sich  dauernd  der  besten  Gesundheit  und  Rüstigkeit 
erfreuen.  Merkwürdiger  Weise  sind  es  nicht  so  sehr  die 
vorwiegenden  Fleischesser,  denn  diese  wählen  gewöhnlich 
noch  gesalzene  Fische,  Sardellen,  Anchovis,  Käse,  Wurst, 
Rauchfleisch,  Kaviar  als  Zuspeisen  zu  dem  weniger  ge- 
salzenen Bratfleisch,  sondern  gerade  die  Vegetarianer, 
welche  es  betonen,  dafs  man  bei  Pflanzenkost  wenig  oder 
gar  kein  Salz  nötig  hat.  So  erzählt  Th.  Hahn1)  von 
sich  selbst,  dafs  er,  wenn  ihm  auf  weiteren  Konsultations- 
reisen sein  salzfreier  Reiseproviant  ausgehe  und  er  zu 
salzhaltiger  Nahrung  gezwungen  sei,  schon  nach  wenigen 
Tagen  schmerzhafte  Bläschen  (Herpes)  um  den  Mund  be- 
komme. Auch  Alkott2)  giebt  den  Rat,  möglichst  wenig 
Salz  zu  essen.  — Der  Reisende  Schwarz3)  teilte  3 Monate 
lang  die  ungesalzene  Fleischkost  der  Tungusen,  ohne  ein 
Bedürfnis  nach  Salz  zu  fühlen  und  ohne  sich  schlecht  zu 
befinden.  Dagegen  behauptet  Mungo-Park4),  dafs  er 
bei  lange  fortgesetzter  Pflanzennahrung  ein  peinliches 
Verlangen  nach  Salz  empfunden  habe.  Unsere  Vegetarianer 
geniefsen  aber  auch  täglich  die  an  Salzen  reiche  Weizen- 
kleie in  ihrem  Grahambrot.  — Wenn  Büffel  und  Antilopen 
mit  Vorliebe  Salzquellen  und  salzige  Gesteine  aufsuchen, 
so  wird  von  anderer  Seite  darauf  aufmerksam  gemacht, 
dafs  die  Schaf-  und  Rinderherden  Ober-Hindostans  nie- 
mals Salz  erhalten  und  doch  zum  besten  Vieh  im  ganzen 

b Prakt.  xldb.  der  naturgem.  Lebensweise,  I.  Abt.  S.  124, 
4.  Aufl.  Leipzig,  Tb.  Griebens  Verlag. 

2)  Physische  Lebenskunst  S.  254. 

3)  Joh nston -D o rn blüt h,  Chemie  des  tägl.  Lebens  S.  296. 

4)  Ibidem  S.  297. 
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Lande  gehören.  Wissenschaftliche  Versuche,  welche  man 
1848  bis  1850  zwei  Jahre  lang  an  den  Pferden  von 
10  Schwadronen  Kavallerie  und  2 Batterien  Artillerie 
in  Frankreich  unausgesetzt  angestellt  hat,  haben  ergeben, 
dafs  Pferde  15  g Kochsalz,  gleichviel  ob  aufgelöst  oder 
nicht,  mit  ihrem  täglichen  Heubedarf  ohne  Schwierigkeiten 
verzehren,  bei  30  g täglich  jedoch  schon  Widerwillen 
zeigen  und  (las  Futter  ohne  Salz  überhaupt  lieber  fressen, 
dafs  ferner  durchaus  kein  günstiger  Einflufs  des  Salzes 
auf  die  Ernährung  und  Leistungsfähigkeit  derselben  nach- 
weisbar war.  Auch  Donclers,  Virchow  und  Förster 
sprechen  sich  gegen  den  übertriebenen  Salzgenufs  aus. 
Ersterer  sagt  ausdrücklich,  „dafs  der  Mensch  durchaus 
nicht  klug  daran  thut,  fast  allen  seinen  Nahrungsmitteln 
Kochsalz  zuzusetzen.“ 

Über  die  Hälfte  der  gesamten  Blutsalze  des  flüssigen 
Blutes,  der  Lymphe  etc.  besteht  aus  Kochsalz.  In  der 
Blut-  und  der  Muskelzelle  ist  das  Chlor  jedoch  an  Kalium 
gebunden.  Auch  bei  wochenlangem  Kochsalzhunger  be- 
wahrt das  Blut  seinen  ursprünglichen  Kochsalzbestand  mit 
einer  grofsen  Zähigkeit.  — Das  Chlor  der  HCl  des  Magen- 
saftes wird  gleichfalls  vom  Kochsalz  geliefert. 

Das  Kochsalz  steigert  den  Stickstoffumsatz  und  da- 
mit die  Harnstotfaussclieidung  im  Körper,  auch  wenn 
kein  Wasser  dazu  getrunken  wird.  Es  entzieht  den  Körper- 
geweben Wasser,  namentlich  den  Schleimhäuten  des  Mundes, 
Rachens  und  Magens,  es  macht  durstig;  mäfsige  Mengen 
fördern  die  Absonderung  der  Verdauungssäfte  und  die 
Verdauung  der  Stärke  und  der  Eiweifskörper.  *)  — Grofse 
Gaben  Salz  erzeugen  eine  heftige  Magen-Darmentzündung, 
starke  Schmerzen,  Erbrechen,  Durchfälle  und  selbst  den 
Tod  unter  den  Erscheinungen  von  Herz-  oder  Lungen- 
lähmung, mitunter  auch  von  Krämpfen.  Ein  Schlemmer 
in  London  trank  */2  kg  Salz  in  !/2  1 Ale.  Er  starb  nach 
Verlauf  von  24  Stunden. 

0 Menschen,  deren  Hals  durch  ein  einziges  Körnchen  Salz 
zum  Würgen  und  Erbrechen  gereizt  wird,  sind  nicht  selten. 
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Für  den  Hund  ist  ]/4 00,  für  das  Pferd  ]/200  des  Körper- 
gewichts bereits  tötlich. 

Mittlere  Gaben  von  50 — 80  g täglich  in  Einzelgaben  von 
5 bis  10  g wirken  beim  Menschen  stark  auf  die  Nieren 
und  die  Haut  (Schweifse),  jedoch  auch  auf  den  Darm. 
Pleuritische  Exsudate  und  ähnliche  wässerige  Ergüsse  von 
mehreren  Litern  können  durch  solche  Salzkuren  oft  in 
2 mal  24  Stunden  weggeschafft  werden,  wie  ich  mich 
wiederholt  überzeugt  habe. 

Fortgesetzter  übertriebener  Kochsalzgenufs  verursacht 
Katarrhe  verschiedener  Schleimhäute,  Drüsenkrankheiten, 
Hautkrankheiten  mit  Jucken,  Abmagerung,  Skorbut  u.  s.  w. 
Eine  Gesamtaufnahme  von  15—25  g Kochsalz,  einschliefs- 
lich  des  in  Speisen  und  Getränken  schon  enthaltenen,  ge- 
nügt für  24  Stunden  für  einen  Erwachsenen  vollkommen.1) 

Man  gewinnt  das  Kochsalz  bekanntlich  entweder  berg- 
männisch als  Steinsalz  oder  aus  Soolquellen  als  Salinen-, 
Sool-  oder  Sud-Salz.  Das  erstere  ist  oft  fast  chemisch 
rein.  Nach  Strohmer  enthält  das  weifse  Steinsalz  aus 
Wieliczka  in  Galizien  nur  noch  Spuren  von  Chlormagnesium, 
jenes  von  Hallstadt  neben  1.9  °/0  Gyps  noch  etwas  Chlor- 
kalium und  das  von  Hall  in  Tirol  noch  etwa  0.25  °/0  Chlor- 
calcium. Auch  in  den  preufsischen  Salzbergwerken  von 
Stassfurt  bei  Magdeburg,  Scherenberg,  Segeberg  und  Inow- 
raclaw  wird  ein  klares,  reines  Steinsalz  gewonnen,  welches 
man  ohne  weiteres  benutzen  kann.  Jedoch  ist  das  Stein- 
salz wegen  seiner  Härte  als  Speisesalz  nicht  beliebt,  und 
n.an  gebraucht  es  mehr  zum  Einsalzen  des  Fleisches,  der 
Fische,  des  Kaviars  sowie  als  Yielisalz,  Lecksteiiie,  und 
zur  Sodafabrikation. 

Gutes  Kochsalz  rnufs  krystallinisch,  weifs,  trocken  und 

9 Ich  schätze  den  Kochsalze  ehalt  der  täglichen  Nahrung 
ungefähr  folgendermafsen : 

In  Fleisch  und  Wurst  5 g 

„ Milch,  Käse,  Butter  2 g 

„ Brot  etc.  5 g 

„ Kartoffeln,  Gemüse  und  Obst  4 g 

„ den  Getränken  1 g 


Summa  17 
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an  der  Luft  unveränderlich  sein.  Fliefspapier  darf  nicht 
nafs  davon  wei’den.  Enthält  es  mehr  als  1 u/0  wasserbe- 
gieriger Beimengungen,  Chlorkalium,  Chlorkalcium,  Chlor- 
magnesium, so  wird  es  besonders  bei  Regenwetter  leicht 
feucht,  und  die  Salzsäcke  tropfen  alsdann.  Viel  Glauber- 
salz und  Bittersalz  macht  das  Salz  bitter,  eisenhaltiges  ist 
gelblich.  36  Teile  Salz  müssen  sich  in  100  Teilen  Wasser 
klar  lösen.  Metallene  Behälter  darf  man  nur  dann  zur 
Aufbewahrung  nehmen,  wenn  sie  gut  emailliert  sind. 

Nach  den  von  Moleschott  mitgeteilten  Zahlen  enthält 
Seesalz  und  Steinsalz  im  Mittel: 

Chlornatrium  96.5,  Chlorkalium  0.25,  Chlormagnesium 
1.20,  schwefelsaures  Calcium  1.40,  schwefelsaure  Magnesia 
0.10  und  unlösliche  Substanz  0.05  °/0. 

Der  Kali-Salpeter,  das  salpetersaure  Kalium,  Kalium 
nitricum,  wird  besonders  zum  Konservieren  von  Räucher- 
waren, Schinken,  Rauchfleisch  und  Würsten  gebraucht, 
denen  er  nebenbei  eine  schönrote  Farbe  mitteilt.  Im 
Winter  hält  man  sich  zweckmäfsig  ein  Gemenge  von 
2— 4 g.  Salpeter  mit  100  g Kochsalz  zu  diesem  Zwecke 
vorrätig.  Viele  lieben  noch  einen  mildernden  Zusatz  von 
.Zucker  zu  diesem  Gemenge.  Jäger,  denen  in  einsamen 
Gegenden  das  Kochsalz  ausgeht,  salzen  ihr  Wilclpret  mit- 
unter mit  ihrem  salpeterhaltigen  Schiefspulver. 

Aufser  Kochsalz  und  Salpeter  sind  von  mineralischen 
Stoffen,  welche  in  der  Küche  Verwendung  finden,  noch 
zu  nennen  die  gereinigte  Soda,  Natrium  carbonicum  purum, 
und  das  doppeltkolilensaure  Natron,  Natrium  bicarboni- 
■cum.  Sie  dienen  namentlich  zum  Weichkochen  der  Hülsen- 
früchte und  zum  Abstumpfen  überflüssiger  Säure  in  der 
Milch  oder  in  saurem  Obst,  jedoch  auch  zu  sogenanntem 
Natronkuchen,  indem  die  lose  gebundene  C02  beim  Er- 
hitzen entweicht  und  den  Teig  auseinander  treibt.  Im 
Magen  verwandeln  sie  sich  in  Kochsalz  und  die  C0o 
entweicht. 

In  Amerika  wird  vielfach  doppeltkohlensaures  Kali, 
Saleratus  genannt,  zu  denselben  Zwecken  gebraucht.  Die 
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Kalisalze  sind  aber  durchweg  dem  menschlichen  Körper- 
feindseliger, als  die  Natron  Verbindungen. 

Der  Salpeter  ist  bekanntlich  in  Graben  von  10  bis  30  g 
schon  ein  gefährliches  Herzgift  und  deshalb  nur  in  den 
angegebenen  kleinen  Mengen  zulässig.  Der  mäfsige  Ge- 
brauch von  doppeltkohlensaurem  Natron  zu  Küchenzwecken 
und  zur  „Säuretilgung“  im  Magen  scheint  weniger  bedenk- 
lich zu  sein.  10  g Natron  liefern  etwa  7 g Kochsalz.. 
Natürlich  kann  sich  im  Magen  auch  milch-,  essig-,  butter- 
und fettsaures  Natrium  statt  Na  CI  bilden,  je  nach  den 
vorhandenen  Säuren. 

Die  verschiedenen  Backpulver  sind  schon  früher  (S.  303) 
besprochen  worden. 


Der  Essig. 

Die  Essigsäure,  Acidum  aceticum,  C2  H4  02,  eine  ein- 
basig  einatomige  Fettsäure,  entsteht  bei  der  Verwesung 
organischer  Körper  durch  Destillation  von  Zucker,  Stärke, 
Dextrin  u.  s.  w.  und  durch  Oxydation  des  Weingeistes.. 
Es  ist  eine  sauer  riechende  und  schmeckende,  ätzende, 
farblose,  flüchtige,  stechende  Flüssigkeit,  deren  Dampf' 
brennbar  und  die  mit  Wasser  und  Alkohol  in  allen  Ver- 
hältnissen mischbar  ist.  Bei  fl-  17  °C.  erstarrt  chemisch 
reine  Essigsäure  zu  weifsen  Krystallblättern,  sogenanntem 
Eisessig!  Eine  50  °/0 ige  Mischung  mit  Wasser  hat  wieder 
das  spezifische  Gewicht  1.056,  wie  die  wasserfreie  Säurer 
während  80  °/0 ige  das  höchste  sp.  G.  von  1.0754  hat.  Sie- 
findet  sich  bei  Genufs  von  Amylum  und  Zucker  schon  im 
Magen,  ferner  im  Blute  von  Säufern  und  von  Leukämischen, 
dann  im  Schweifs  und  Harn  meist  an  Basen  gebunden 
und  ist  im  Körper  ein  Produkt  des  regressiven  Stoffwechsels^ 
Sie  wird  von  der  Haut  in  Bädern  oder  von  allen  Schleim- 
häuten innerlich  als  essigsaures  Salz  aufgenommen,  zu  CO» 
verbrannt  und  als  kohlensaures  Salz  wieder  ausgeschieden. 
Nur  wenn  das  Alkali  des  Blutes  zur  Sättigung  zu  grofser 
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Mengen  nicht  ausreicht,  erscheint  sie  unverändert  im  Harn, 
der  alkalische  Harn  des  Pflanzenfressers  wird  sauer  und 
die  saure  Beschaffenheit  desFleischfresserharns  steigert  sich. 

Während  grofse  Gaben  starker  Lösungen  von  Essig- 
säure heftige  Magen-  und  Darmentzündung,  eine  starke 
Abnahme  der  Herzthätigkeit  und  der  Körperwärme  und 
selbst  den  Tod  herbeiführen,  entsteht  beim  Trinken  kleiner 
Mengen  verdünnten  Essigs  nur  ein  saurer  Geschmack,  eine 
Abnahme  des  Durstgefühls  und  gewöhnlich  auch  eine  Auf- 
besserung der  Verdauung.  Bei  zu  langem,  zu  starkem  und 
zu  häufigem  Genufs  folgen  Appetitlosigkeit,  Verdauungs- 
beschwerden, Schweifse,  Durchfall,  Blutarmut,  Abmagerung 
und  Schwäche,  ja  selbst  Tuberkulose  scheint  dadurch  be- 
günstigt zu  werden.  Jede  in  gröfserem  Überschufs  zuge- 
führte Säure  mufs  notwendig  die  Verdauung  im  Dünndarm 
stören,  da  die  Galle  und  der  Bauchspeichel  zur  Entfaltung 
ihrer  verdauenden  Thätigkeit  eine  alkalische  Beschaffen- 
heit des  Speisebreis  beanspruchen. 

Zu  reichlicher,  lange  fortgesetzter  Essiggenufs,  um 
eine  blühende  Gesichtsfarbe  zu  bleichen,  ist  daher  sehr 
gefährlich.  Aufserlich  mildert  die  verdünnte  Essigsäure, 
der  Essig,  Jucken,  Hitze  und  Schweifse  der  Haut  und  dient 
deshalb  in  etwa  4 — 5°/0igen  Mischungen  zu  Waschungen 
für  chronisch  und  akut  Erkrankte.  Bei  Blutungen  aus 
der  Hase,  dem  Munde,  der  Gebärmutter  u.  s.  w.  ist  er  ein 
nicht  zu  verachtendes  Blutstillungsmittel.  Auch  hat  er 
sehr  gute  antiseptische  Eigenschaften  und  kann  deshalb  als 
Ersatzmittel  der  Karbolsäure  dienen,  z.  B.  in  der  Behand- 
lung der  Diphtheritis,  sowohl  zum  Pinseln  als  zum  Gurgeln. 
Etwas  Essig  zum  Mundwasser  zugesetzt,  namentlich  in 
Verbindung  mit  Alkohol,  giebt  eine  angenehme  Frische 
und  schadet  den  Zähnen  von  allen  verdünnten  Säuren  am 
wenigsten.  — Ein  Teil  Essig  mit  3 Teilen  Wasser  liefern 
ein  sehr  wirksames  Klystier.  Bei  gröfseren  Einläufen 
genügt  es,  2 Efslöffel  voll  Essig  auf  1 Liter  Wasser  zu- 
zusetzen. Die  stärkeren  Essigkly stiere  helfen  auch  gut 
gegen  den  Springwurm,  namentlich  in  einer  Knoblauch- 
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abkochung.  — In  der  Küche  ist  der  Essig  unentbehrlich 
geworden.  Seine  Dienste  bestehen  nicht  allein  darin,  den 
Geschmack  zu  verbessern  und  den  Durst  zu  löschen, 
sondern  er  erleichtert  auch  die  Verdauung  vieler  Speisen 
und  konserviert  dieselben.  Manches  zähe  Fleisch  würde 
ungeniefsbar  und  sehr  schwer  verdaulich  sein,  wenn  es 
nicht  durch  mehrtägiges  Einlegen  in  Essig  zum  „Sauer- 
braten“ umgestempelt  würde.  Das  leimgebende  Binde- 
gewebe quillt  ebenfalls  in  Essig  auf  und  verwandelt  sich 
dann  beim  Kochen  in  Gallerte,  Gelatine,  Jus,  Aspic.  Leim- 
speisen können  sehr  viel  Essig  vertragen,  nicht  allein  wegen 
des  Wohlgeschmacks,  sondern  auch,  um  weich  und  ver- 
daulich zu  werden.  Eine  Spur  Essig  zur  Bouillon  ist 
ebenfalls  zweckmäfsig.  Auch  das  Legumin  der  Hülsen- 
früchte verdaut  sich  in  Gegenwart  von  Essig  besser,  den 
man  aber  erst  zusetzen  mufs,  wenn  die  Suppe  oder  der 
Brei  beinahe  fertig  ist.  Ferner  begünstigt  er  die  Um- 
wandlung des  jungen  Zellstoffes  der  Pflanzen  in  Zucker, 
namentlich  wenn  zugleich  Fett  vorhanden  ist.  Die  sauren 
Specksaucen  zu  Kappessalat,  das  Anmachen  von  Blatt- 
salaten und  Salatbohnen  mit  Essig  und  Baumöl,  das 
Hinzufügen  von  etwas  Essig  zum  Grünkohl  und  zu  frischen 
oder  eingemachten  grünen  Schnittbohnen,  das  Einmachen 
von  Gurken,  Zwiebeln,  roten  Hüben,  Kapern,  Mixed-Pickles 
und  vielen  Obstarten  mit  Essig , das  Marinieren  von 
Heringen,  Aalen  und  anderen  Fischen  verfolgt  daher  un- 
bewufst  mehrfache  Zwecke.  Einmal  ist  es  die  Erfrischung 
und  Geschmacksverbesserung,  welche  man  durch  den  Essig 
erstrebt,  dann  nimmt  der  Essig  manchen  Speisen,  wenigstens 
teilweise,  ihre  Schärfen,  z.  B.  den  Zwiebeln,  dem  Senf  etc., 
ferner  will  man  oft  auch  konservierend  einwirken.  Auch 
wissen  schon  viele  unserer  Hausfrauen  recht  gut,  dafs  mit 
Essig  zubereitete  Speisen,  gehacktes  Fleisch,  Fisch,  Leim, 
harte  Eier  in  Saucen,  Fett  und  manche  Pflanzenspeisen,  Ein- 
gemachtes u.  s.w.  viel  weicherund  verdaulicherwerden.  Auch 
viele  Mehl-  und  süfse  Speisen  scheinen  durch  den  mäfsigen 
Zusatz  von  Essig  nur  zu  gewinnen.  So  bilden  Graupen  und 
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Pflaumen  mit  Zucker  und  etwas  Essig  eine  vorzügliche 
Speise,  ebenso  Griesmehl  mit  in  Wasser  weichgekochten 
Korinthen  und  Kosinen,  etwas  Zucker  und  Essig  eine 
sehr  angenehme  sogenannte  Weinsupppe  für  Familien,  wo 
der  Wein  selbst  gerade  nicht  in  Strömen  fliefst. 

Ein  sehr  angenehmes,  billiges  kühlendes  Getränk  im 
heifsen  Sommer  oder  für  Fieberkranke  ist  Zuckerwasser 
(oder  Fruchtsaftwasser,  Limonade)  mit  etwas  Essig  versetzt. 
Schon  Hannibals  Soldaten  führten  zu  solchen  Zwecken  auf 
ihrem  Zuge  über  die  Alpen  Essig  bei  sich,  dessen  sich 
nach  den  Erzählungen  des  Livius  und  Plutarch  der 
punische  Feldherr  auch  zum  Lösen  und  Sprengen  von 
Felsgesteinen  bediente,  die  seinem  Zuge  hinderlich  waren. 
— Auch  ist  das  Essigwasser  ein  Gegengift  gegen  Atzkalk, 
Potasche,  Salmiakgeist,  Soda,  Kali-  und  Natronlauge,  welches 
den  grofsen  Vorzug  hat,  dafs  es  immer  zur  Hand  ist.  — 
Im  Jahre  1788  wurde  durch  den  französischen  Chemiker 
Lavoisier  die  Oxydation  des  Alkohols  in  Essigsäure 
näher  bekannt.  Bis  dahin  hatte  man  nur  den  AVeinessig, 
d.  h.  sauer  gewordenen  Wein.  Gegenwärtig  gewinnt  man 
nun  den  Essig,  eine  Mischung  von  Wasser,  Essigsäure  und 
geringen  Mengen  von  Essigäther,  nebst  verschiedenen 
Nebenbestandteilen,  welche  trotz  ihrer  kleinen  Menge 
einen  grofsen  Einflufs  auf  den  Geschmack,  den  Geruch 
und  die  Güte  des  Essigs  haben,  dadurch,  dafs  man  ver- 
dünnte 2-  bis  12-prozentige  alkoholische  Flüfsigkeiten  der 
Essiggärung  unterwirft.  In  diesem  sogenannten  Essiggut 
bewirkt  ein  Pilz,  die  Essigmutter  oder  der  Essigkahm, 
Mycoderma  aceti,  bei  einer  Wärme  von  18  bis  35°  C.  in 
Gegenwart  von  0 und  leicht  zersetzbaren  sauren  Substanzen, 
wie  Brot,  Sauerteig,  fertigem  Essig,  Hefe,  Kleber,  welche 
in  dem  Essiggut  schon  enthalten  sind  oder  zugesetzt 
werden,  die  Umwandlung  des  Alkohol?  in  Essigsäure.  Nach 
dem  alten  Verfahren,  welches  länger  dauert,  läfst  man 
den  Traubenwein,  Obstwein,  das  nicht  selten  schon  sauer 
gewordene  verdorbene  Bier  oder  Bierwürze  mit  oder  ohne 
Wasser  und  Essigzusatz  einige  AVochen  in  eigens  kon- 
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struierten,  nicht  vollständig  geschlossenen  Fässern,  welche 
einen  fortwährenden  Luftzutritt  begünstigen,  stehen,  wo- 
rauf man  den  Essig  abzieht  und  das  Fafs  von  neuem  be- 
schickt. Bei  der  neueren  Schnellessigfabrikation  wird 
der  jetzt  am  häufigsten  im  Handel  vorkommende  Brannt- 
wein-Sprit-Schnell- oder  künstliche  Weinessig  in  2 bis  3 
Tagen  aus  einer  6-  bis  10-prozentigen  wässerigen  Alkohol- 
lösung dargestellt,  der  man  ein  wenig  Essig  zugesetzt 
hat.  Man  erzielt  diese  schnelle  Herstellung  am  besten  da- 
durch, dafs  man  einen  kontinuierlichen  Luftstro.m  dem 
über  Holzspäne  in  dazu  geeigneten  Fässern,  Essigbildnem, 
herabtröpfelnden  Essiggut  entgegentreibt  und  dadurch  den 
Alkohol  in  möglichst  innige  und  häufige  Berührung  mit 
dem  0 der  Luft  bringt.  Bei  diesem  Verfahren  wird  fast 
nur  10-  bis  14  - prozentiger  farbloser  Essigsprit  (Doppel- 
essig) erzeugt,  den  man  zur  Bereitung  des  gewöhnlichen 
Tafelessigs  mit  Wasser  verdünnt  und  nicht  selten  auch 
mit  Zuckerkouleur  oder  Alkannawurzel  färbt,  um  echten 
Weinessig  vorzutäuschen. 

Der  Weinessig  enthält  5 bis  8 °/0  Essigsäure,  etwas 
Alkohol,  Gerb-  und  Weinsäure,  Weinstein  0.05  °/0  und 
einige  angenehme  Atherarten  aus  dem  Wein.  Der  meiste 
W einessig  wird  nach  dem  alten  langsamen  Essigverfahren  in 
Frankreich  hergestellt.  Das  Liter  kostet  40  Pf.  Er  ist 
leicht  gelblich  gefärbt. 

Der  braune  Bieressig  ist  viel  billiger,  er  kostet  kaum 
halb  so  viel  als  Weinessig.  Dennoch  zieht  man  ihn  für 
einige  Zwecke  der  Küche  vor. 

Der  Obstessig  erinnert  durch  Geschmack  und  Geruch 
an  seine  Herkunft.  Guter  Apfelessig  mufs  mindestens 
4.5  °/0  Essigsäure  und  2 °/0  Trockensubstanz  enthalten. 

Man  kann  sich  einen  zum  Anmengen  von  Salat  sehr 
angenehmen  milden  Obstessig  improvisieren,  wenn  man 
2 Teile  Weinessig  mit  einem  Theil  Apfelwein  mischt. 

Die  verschiedenen  Kräuteressige  erhält  man  durch 
etwa  24stündiges  Stehenlassen  von  Essig  auf  aromatischen 
Kräutern  und  Früchten,  z.B.  Estragon,  Pfeiferkraut,  Rosen- 
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und  Orangenblüten,  Himbeeren.  Der  Dragonessig  für  säuer- 
liche Fett-  und  F leischsaucen  und  der  Himbeeressig  als  Limo- 
nadenzusatz und  für  süfse  Saucen  sind  die  beliebtesten  Sorten. 

Ein  Zusatz  von  2 Tropfen  Schwefelsäure  auf  100  g 
Essig  sollen  schon  ein  Gefühl  von  Stumpfsein  der  Zähne 
bewirken,  was  reiner  Essig  nicht  thut.  Auch  Salz-  und 
Salpetersäure  sollen  nicht  selten  zum  Fälschen  des  Essigs 
benutzt  werden.  Auch  spanischer  Pfeifer,  Bertramwurzel, 
Ingwer  und  Seidelbast  verleihen  dem  Essig  zuweilen  eine 
falsche  Schärfe. 

Nimmt  man  etwa  2 Efslöffel  voll  reiner  Essigsäure,  die 
unbegrenzt  haltbar  ist,  auf  100  g Wasser,  so  bekommt  man 
ebenfalls  einen  guten  Essig,  aber  ohne  Aroma.  Die  Essig- 
essenzen des  Handels  enthalten  65  bis  70  0/°  reine  Essigsäure. 

Bemerkt  sei  noch,  clafs  der  Essig  immer  zuckerhaltig 
ist.  Diabetiker  sollen  deswegen  nur  verdünnte  reine  Essig- 
säure gebrauchen. 

Als  Ersatzmittel  für  Essig  dienen  für  manche  Zwecke 
der  feineren  Küche  die  krystallisierte  Citronensäure  oder 
der  Citronansaft,  seltener  der  oxalsäurehaltige  sehr  wohl- 
schmeckende Berberitzensaft.  In  Südeurcpa  bildet  auch 
der  Liebesapfel  (Porno  d’oro  der  Italiener)  einen  sehr  be- 
liebten und  viel  gebrauchten  sauren  Speisezusatz.  Die 
Türken  und  Perser  bedienen  sich  gern  der  Beeren  des 
Sumach,  Khus  coriaria,  welche  Weinsäure  enthalten,  zu 
demselben  Zwecke. 

In  100  Kubikcentimetern  ist  enthalten: 


Sorte 

Spez. 

Gewicht 

Essig- 

säure- 

hydrat 

% 

Extrakt 

% 

Asche 

% 

Essigsprit • 

| 1.0171 

10.30 

0.216 

0.164 

1.0074 

6.62 

0.018 

0 191 

1.0218 

12.03 

— 

0.135 

Weinessig 

1.0080 

5.35 

0.466 

0.117 

Weifser  gewöhnlicher  Essig  . 
Brauner  gew.  Essig  mit  gobr. 

1.0110 

4.63 

0.207 

0.101 

Zucker  gefärbt  .... 
Äpfelweinessig 

1.0055 

3.53 

4.50 

0.450 

2 

0.143 

% 
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Die  Getränke. 

Dan  Wasser. 

Das  Wasser  ist  die  Grundlage  aller  unserer  Getränke, 
ja  im  Grunde  genommen  das  einzige,  keine  entgegengesetzte 
Na cli Wirkung  verursachende,  durststillende  Mittel,  welches 
wir  besitzen.  Wassermangel  in  einem  Orte  — und  aller  Ver- 
kehr, alles  Leben  stockt,  Wassermangel  längereZeit  im  Kör- 
per — und  alle  organischen  Lebewesen  leiden  und  zwar  viel 
bedeutender  als  bei  der  Entbehrung  der  Speisen,  der  festen 
Nahrungsmittel.  Geisteskranke,  die  sich  mit  grofser  Hart- 
näckigkeit zu  Tode  hungerten,  konnten  sich  des  Trinkens 
nicht  enthalten.  Tiere,  denen  man  Speisen  und  Getränke 
entzieht,  sterben  viel  früher,  als  solche,  denen  Wasser  zu 
Gebote  steht.  Nach  den  Angaben  von  Mole schott  sterben 
hungernde  und  durstende  Menschen  nach  21  bis  22,  nur 
hungernde,  aber  ihren  Durst  stillende  Melancholiker  im 
Durchschnitt  nach  41  Tagen  Der  amerikanische  Hunger- 
künstler Dr.  Tann  er,  welcher  40  Tage  fastete,  aber  da- 
bei Wasser  trank,  verzehrte  zuerst  wieder  eine  wasserreiche 
saftige  Melone. 

Die  Qualen  des  Verdurstungstodes  müssen  unaussprech- 
lich sein.  Schilderungen  von  verunglückten  Seefahrern 
berichten,  dafs  die  Gepeinigten  sogar  das  Blut  ihrer  unter 
zunehmender  Muskelschwäche,  Unruhe,  Verz weife lung,  Irre- 
reden und  heftigen  Fiebererscheinungen  gestorbenen  Ge- 
fährten gierig  ausgesogen  haben.  Alb  recht  von  Halle  r 
hat  Beispiele  von  Menschen  gesammelt,  welche  6,  8 bis  15 
Tage  und  länger  Durst  gelitten  haben  und  doch  noch 
wieder  zum  Leben  zurückgekehrt  sind.  Vgl.  im  übrigen 
über  die  Bedeutung  des  Wassers  im  Stoffwechsel  S.  1 11  bis 
115.  — In  seinen  Speisen  und  Getränken  geniefst  der  Mensch 
täglich  etwa  l1/»  bis  2 L Wasser  und  es  ist  daher  der  Be- 
darf an  reinem  Trinkwasser  nur  mehr  ein  weniger  bedeuten- 
der, 2L.  täglich  dürfen  für  im  Mittel  genügend  erachtet  werden. 
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Je  gröfser  die  durch  Nieren,  Darm  (Diarrboeen  und 
Erbrechen)  Haut  und  Lungen  ausgeschiedene  Wassermenge, 
destomehr  Wasserbedürfnis  ist  auch  vorhanden.  Vögelhaben 
deshalb  weniger  Durst  als  Säugetiere,  letztere  weniger  Bedürf- 
nis zum  Trinken  als  Amphibien.  Der  Mann,  der  Säugling  und 
der  heramvachsende  Knabe  haben  mehr  Durst  als  der  Greis, 
die  stillende  Mutter  mufs  mehr  Getränke  haben,  als  eine 
nicht  stillende  Frau  gleichen  Alters.  Es  giebt  Menschen, 
die  in  ihrem  Leben  kein  anderes  Wasser  zu  sich  nehmen, 
als  das  in  den  gewöhnlichen  Speisen  enthaltene.  Hagere, 
empfindliche,  reizbare  Menschen,  die  zu  Gemütsaufregungen 
besonders  Arger,  neigen,  leiden  oft  an  Durst.  Trockne 
heifse  Luft,  Schlafen  mit  offenem  Munde  infolge  von  Ver- 
stopfung der  Nase,  starker  Wind,  Lesen,  Sprechen,  Singen 
(Musikantenkehlen),  gewürzte  Speisen,  diuretische  Getränke, 
Thee,  Kaffee,  Branntwein,  Zucker,  geräucherte  und  gepö- 
kelte Fleisch-,  Fisch-  und  Leimspeisen,  Nüsse,  trockne  Mehl- 
speisen vermehren,  Obst-  und  Saftfrüchte,  verdünnte  Säuren, 
frische  Kräuter,  wässerige  Kohlarten,  Kuben,  Möhren  etc. 
sowie  der  Aufenthalt  im  Wasser  oder  in  kalter  und  feuchter 
Luft  vermindern  den  Durst.  Sehr  viel  thut  im  übrigen 
auch  die  Gewohnheit. 

Das  chemisch  reine  Wasser  H2  0,  das  destillierte  Wasser, 
besteht  aus  8 Gewichtsteilen  0 und  1 Gewichtsteil  H. 
Dasselbe  eignet  sich  aber  zum  Trinkwasser  nicht,  da  es 
auf  die  Dauer  zu  fade  schmeckt,  indem  ihm  die  erfrischende 
C02  und  einige  Salze  fehlen.  Im  übrigen  müssen  wir  für 
unsere  Wohnungen  für  reines,  gutes  Wasser  Sorge  tragen 
nicht  blofs  zum  Trinken  und  Kochen,  sondern  auch  zum 
Waschen  und  Reinigen  unseres  Körpers,  unserer  Hausge- 
räte und  unserer  Wohnung  selbst. 

Küchenmeister  berichtet,  dafs  er  in  seinem  Hause 
in  einem  Wasser,  in  welchem  Würste  gewaschen  wurden, 
bandwurm erzeugende  Finnen  gefunden  habe.  Auch  Eier  des 
gewöhnlichen  Spulwurms  sind  im  Wasser  gefunden  worden 
lind  so  ist  die  Notwendigkeit,  auch  mit  dem  Nutzungs- 
wasser  vorsichtig  zu  sein,  schon  hinlänglich  erwiesen. 
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Gutes  Trink-  und  Gemifs  wasser  mufs  klar,  färb-  und  ge- 
ruchlos sein,  einen  angenehmen  erfrischenden  Geschmack 
und  eine  Temperatur  von  8°  K.  oder  10°  C.  haben,  darf 
keine  oder  doch  nur  Spuren  von  organischen,  mufs  aber 
eine  gewisse  Menge,  von  Gasen  und  mineralischen  Stoffen 
gelöst  enthalten. 

Trübe  wird  das  Wasser  durch  Beimengung  von  Erd- 
arten oder  organischen  Substanzen.  Gefärbtes  Wasser  kann 
allerlei  organische  und  unorganische  Verunreinigungen  in 
Lösung  enthalten.  Übelriechendes  AVasser  enthält  Fäulnis- 
produkte, Ammoniak,  salpetrige  Säure,  Schwefelwasserstoff- 
gas u.  dgl. 

A\,T enn  Luft  und  Kohlensäure  fehlen,  das  AVasser  ab- 
gestanden und  die  salzigen  normalen  Beimengungen  unge- 
nügend vorhanden  sind,  dann  hat  das  AVasser  einen  faden 
Geschmack  und  erregt  Übelkeit  und  Brechneigung.  Das- 
selbe ist  mit  lauem  AVasser  der  Fall,  während  man  heifses 
Wasser  mit  einem  Körnchen  Salz  oder  etwas  Natron 
bicarbonicum  u.  dgl.  recht  gut  trinken  kann  und  auch  zu 
allerlei  Kurzwecken  benutzt.  Das  Trinken  von  vielem 
kaltem  AVasser  erregt  oft  akuten  oder  chronischen  Magen- 
katarrh. Eiswasser  soll  nur  efslöfifelweise  genommen  werden. 
Eiswasser  und  Schnee  enthalten  ebensowenig  C02,  0 und 
Salze,  als  gekochtes  Wasser.  Sodawasser  oder  sogenanntes 
künstliches  Selterwasser  ist  Wasser,  dem  die  CO„  künstlich 
eingeprefst  ist.  Es  ist  ein  angenehmes,  erfrischendes  Ge- 
tränk, besonders  auch  bei  Übelkeit  und  Brechreiz.  Alan 
trinkt  es  am  besten  mit  frischem  Trinkwasser,  Wein,  Frucht- 
saft oder  einem  Cognac  versetzt  in  nicht  zu  grofsen  Mengen, 
da  es  die  Nieren  sonst  zu  stark  reizt.  Ebenso  verhält  es 
sich  mit  den  alkalischen  Brunnen  mit  doppelkohlensaurer 
Füllung,  z.  B.  Apollinaris,  Fachinger,  Harzer  Sauerbrunnen, 
Tönnissteiner,  Koisdorf  er,  Birresborner,  Genoveva-  und 
ähnlichen  Brunnen. 

Von  praktischer  Bedeutung  ist  besonders  der  Kalk- 
gelialt  des  AVassers.  Ein  zu  grofser  Gehalt  davon  macht 
das  AVasser  hart.  Es  eignet  sich  dann  nicht  zum  AVasclien, 
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da  der  Kalk  (und  auch  etwa  vorhandene  Magnesia)  unlös- 
liche Kalk-  und  Magnesia-Seife  bildet.  In  den  Hülsen  der 
Erbsen,  Bohnen  und  Linsen,  welche  man  mit  solchem 
harten  Wasser  kocht,  bilden  sich  die  sehr  harten  kiesel- 
sauren Erden.  Man  kann  einen  Teil  des  Kalks  durch 
Kochen  ausscheiden;  die  den  Kalk  in  Lösung  haltende 
COo  entweicht  nämlich  dabei ; bei  G-ypsgehalt  behilft  man 
sich  durch  Zusatz  von  etwas  Soda  oder  Natron  bicarbonicum, 
eine  Messerspitze  voll  auf  1 Liter  Wasser.  Magnesiasalze 
sollen  nur  in  ganz  geringen  Spuren  im  Trinkwasser  sich 
vorfinden.  — Nötigenfalls  filtriert  man  das  schlechte  Trink- 
wasser im  Grofsen  durch  Sandfilter,  im  Kleinen  durch 
Eisenscliwämme  oder  Tierkolile.  Nach  der  Versicherung 
von  P.  Frankl  and1)  eliminieren  die  sehr  feinkörnigen 
Sandfilter  der  Londoner  AVater  Companies  nicht  weniger 
als  90.5  bis  99.4  °/0  aller  Mikroorganismen  aus  dem  sehr 
unreinen  Themsewasser.  Das  Piefkesche  Patent-Schnell- 
filter besteht  aus  Asbest-F asern  und  Scheiben  und  wurde 
von  der  grofsherzoglich-hessischen  chemischen  Prüfungs- 
station untersucht  und  als  sehr  brauchbar  befunden.  — 
Thorn  taucht  zunächst  ein  mit  Eisenchlorid  und  darauf 
ein  mit  doppeltkohlensaurem  Natron  präpariertes  Papier  in 
das  zu  reinigende  AVasser  ein,  es  entsteht  dann  ein  Nieder- 
schlag aus  kohlensaurem  Eisen.  Man  filtriert  dann  das 
AVasser  durch  einen  Trichter,  dessen  Hals  mit  einem  reinen 
Schwamme  geschlossen  ist.  — Auf  der  See  sichert  man 
sich  gegen  AVassermangel  am  besten  durch  einen  Apparat 
zum  Destillieren  des  Seewassers. 

Der  fortgesetzte  Gebrauch  mangelhaften  schlechten 
Trink-  und  Haushaltungswassers  läfst  sich  ganz  passend 
mit  dem  längeren  Aufenthalt  in  verdorbener  Luft  ver- 
gleichen, es  stirbt  Niemand  daran  und  doch  setzen  beide 
Umstände  die  Gesundheit  und  die  mittlere  Lebensdauer 
der  Menschen,  die  ihnen  dauernd  ausgesetzt  sind,  bedeutend 
herunter.  Zit  reichlicher  Wassergenufs  verdünnt  auch  die 

9 Vierteljahr schrift  für  öffentliche  Gesundheitspflege  1888, 
Suppl.  S.  52. 

Dr.  Wolte.ring:  Diätetisches  Uaiulbucb. 
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Verdauungssäfte  zu  stark.  Örtel  schreibt  deshalb  seinen 
Kranken  vor,  nicht  während,  sondern  erst  eine  Stunde  nach 
dem  Essen  zu  trinken.  — Das  Eis  ist  zwar  reiner  als  das 
Original wasser,  jedoch  bei  weitem  nicht  immer  ganz  rein, 
zumal  es  nicht  selten  von  schmutzigen  Teichen  oder  Wasser- 
läufen  entnommen  ist.  Auch  bei  dem  künstlichen  Selter- 
wasser mufs  man  auf  Reinheit  achten,  nicht  selten  schwim- 
men darin  allerlei  verdächtige  Teilchen  umher. 

Man  untersucht  gegenwärtig  das  Trinkwasser  zu  hygie- 
nischen Zwecken  auf  Mikroorganismen,  auf  zersetzliche 
organische  Substanzen,  auf  Verunreinigung  durch  anima- 
lische Abfallstoffe  und  auf  Härtegrade.1)  Mikroskopisch 
untersucht  man  direkt,  besondere  Bedeutung  wird  aber 
den  Untersuchungsmethoden  mit  10  °/0  Fleiscliaufgufs- 
nährgelatine  beigelegt.  Je  nach  der  Menge  der  Keime 
des  Wassers  mischt  man  1 bis  20  Tropfen  des  unverdünn- 
ten oder  des  10-  bis  lOOOfach  verdünnten  Wassers  mit 
der  durch  Erwärmen  verflüssigten  Nährgelatine,  läfst  die 
Mischung  dann  im  Reagenzglase  erstarren,  oder  giefst  sie 
auf  Platten  aus.  Bei  Zimmertemperatur  entwickeln  sich 
in  2 — 3 Tagen  die  Keime  zu  sichtbaren  Kolonieen,  die 
man  zählen  kann.  Jede  Kolonie  ist  nämlich  eine  Rein- 
kultur, die  aus  einem  einzigen  Keime  hervorgegangen  ist. 

Auf  zersetzliche  organische  Substanzen  prüft  man  mit 
Oxalsäure-  und  Kali-hypermanganicum-  (Chamäleon)  Lö- 
sung von  bestimmtem  Gehalt.  Quell  wasser  und  nicht  ver- 
unreinigtes Grundwasser  erfordern  meist  nicht  mehr  als 
0,01  g Kal.  hyperm.  zur  Oxydation  der  in  1 Liter  Wasser 
enthaltenen  organischen  Substanzen. 

Zur  Ermittelung  animalischer  Abfall  Stoffe  bedient 
man  sich  der  Chlorbestimmung,  da  gröfsere  Mengen  Chlor 
fast  stets  aus  Sümpfen,  Abtritten  und  Yersitzgruben 
stammen.  Wenn  chlorhaltige  Fabrikabgänge,  die  Nähe 
des  Meeres  -),  salzige  Küchenspülwässer  oder  absichtlicher 

2)  Alle  Apparate  dazu  sind  zu  haben  beiDr.  Mun  cke,  Berlin  NW 
Louisenstr.  58,  Di-.  B.  ohrbeck,  Berlin  NW.,  Friedrichstr.  100  u.  a.  m. 

2)  Die  holländischen  Brunnen  zeichnen  sich  durch  hohen 
Kochsalzgehalt  aus.  Ein  Brunnen  in  Herzogenbusch  hat  0.4  %o, 
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Kochsalzzusatz  in’s  Spiel  kommen,  so  erkennt  man  ani- 
malische Abfallstoffe  im  Brunnenwasser  am  N-Gehalt,  der 
sich  zwar  auf  organische  Substanzen,  Ammoniak,  salpetrige 
Säure  und  Salpetersäure  verteilt,  jedoch  an  der  Menge 
der  Salpetersäure  schon  abgeschätzt  werden  kann.  Nicht 
verunreinigtes  Grund wasser  enthält  nicht  mehr  als  0.01 
Salpetersäure  im  Liter.  Näheres  hierüber  findet  sich  kurz 
und  gut  zusammengestellt  im  Beiheft  zum  I.  Teil  des 
Börne  rschen  Reichs-Medizinal-Kalenders. 

Folgende  Zahlen  gelten  gegenwärtig  als  Grenzwerte 
für  gutes  Trinkwasser: 

1)  Temperatur  8 — 15  °C  oder  6 — 12°  R. 

2)  Gehalt  an  Salzen:  0,5  g im  Liter,1) 

2)  Härtegrade  18 — 20,  d.  h.  in  100  Liter  dürfen  18 — 20  g 
Kalk  und  Magnesiasalze  enthalten  sein,  oder  0,18  g im 
Liter.  Zu  hartes  Wasser  zieht  nicht  nur  Hülsenfrüchte 
und  Fleisch,  sondern  auch  Kaffee,  Thee  und  Chokolade 
schlecht  aus. 

4)  Gelöste  organische  Substanzen  0,05  g im  Liter. 
Es  sind  dieses  vorwiegend  Huminsubstanzen  vermoderter 
Pflanzenteile,  besonders  von  Wurzelfasern. 

Suspendierte  organische  Substanzen  dürfen  im  Wasser 
nicht  Vorkommen. 

5)  Salpetersäure  0,01g  im  Liter.2) 

6)  Chlor  0,015  g im  Liter. 

7)  Schwefelsäure  0,06g  im  Liter. 

8)  Calciumoxyd  (Kalk)  0,15  g im  Liter. 

9)  Magnesium  oxyd  0,04  g im  Liter. 

10)  Salpetrige  Säure  und  Ammoniak  0. 


der  Nordmarktbrunnen  in  Amsterdam  fast  1 °/00  Na  CI.  Das  Koch- 
salz erhöht  die  Löslichkeit  des  Gypses  in  Wasser. 

0 Holländische  Brunnen  haben  oft  über  1 g im  Liter  Na  CI, 
Na2C03  und  Ca  C03  und  doch  gutes  Wasser. 

2)  Wenn  die  Zersetzungen  der  organischen  Substanzen  im 
Erdreich  oder  im  Wasser  beendet  sind,  und  sich  die  Endprodukte 
als  salpetersaure  Salze  im  Wasser  gelöst  haben,  so  kann  ein  solches 
Wasser  noch  ein  angenehmes  und  unschädliches  Trinkwasser  dar- 
stellen, z.  B.  ist  das  Wasser  im  Seminar  zu  Kodez  ein  sehr  gutes 
und  enthält  doch  0.35  g salpetersaure  Salze  im  Liter. 


35* 
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11)  C02  mufs  in  mäfsiger  Menge  vorhanden  sein.  Sehr 
kalkreiches  aber  C02-armes  Wasser  liegt  hart  im  Magen 
nnd  veranlafst  nicht  selten  Verdauungsstörungen. 

Salpetrigsaure  Verbindungen  entstehen  meist  durch 
Reduktion sthätigkeit  kleinster  Organismen  aus  den  ent- 
sprechenden salpetersauren.  Einige  Schriftsteller,  z.  B. 
Wiel  und  G-rehm,  lassen  0.1mg  albuminoides  Ammoniak 
im  Liter  Wasser  zu,  für  den  Fall,  dafs  kein  freies  Ammoniak 
zugegen  ist.  Da  NH3  schnell  zuHN02  und  weiter  oxydiert 
wird,  so  ist  seine  Gegenwart  ein  Beweis  für  einen  noch 
bestehenden  Jauche-Zufluss  zu  dem  betreffenden  AVasser. 

Populäre,  leicht  anzustellende  Ermittelungen  zur 
Beurteilung  der  Güte  des  Trinkwassers  sind: 

1)  Merkliche  Mengen  oi’ganischer  Substanzen  erkennt 
man  daran,  dafs  beim  Verdampfen  von  V2  L.  Wasser  in 
einer  Porzellanschale  ein  braun  gefärbter  Rückstand  hinter- 
lassen wird.  Wird  der  Rückstand  dunkel  grau,  so  nähert 
sich  die  organische  Substanz  der  Grenzzahl 0.05  g (Dietsch). 

2)  Entwickeln  sich  in  einem  Trinkwasser,  welches  man 
einige  Tage  in  einem  verschlossenen  reinen  Gefäfse  an 
einem  warmen  Orte  ruhig  stehen  läfst,  die  Erscheinungen 
der  Fiiulniss,  übler  Geruch  und  Trübung,  zeigt  das 
Mikroskop  Infusorien  und  kleine  Pilzkeime,  so  sind  gröfsere 
Mengen  X-haltiger  Substanzen  vorhanden.  (Roth  und  Lex). 

3)  Löst  man  0.1g  reines  übermangansaures  Kali  in 
100  Ccm  frisch  destillierten  Wassers  und  giefst  von  dieser 
Chamaeleon-Lösung  5 Tropfen  in  1 Liter  des  zu  prüfenden 
Trinkwassers,  so  mufs  die  hellrosarote  Farbe  sich  in  ziemlich 
gleicher  Stärke  eine  Stunde  lang  halten,  wenn  die  Gesamt- 
menge der  organischen  Materie  weniger  als  0.05  im  Liter 
beträgt.  (Wittstein.) 

4)  Trübt  sich  1 L.  Trinkwasser,  welches  man  5 Minuten 
lang  in  einer  niedrigen,  blanken,  kupfernen  Kasserole  ge- 
kocht hat,  im  Verlaufe  einer  Viertelstunde  in  der  Ruhe 
und  Kühle  so,  dafs  man  den  Glanz  des  kupfernen  Bodens 
durch  die  Wasserschicht  nicht  mehr  erkennen  kann,  so 
enthält  das  AVasser  zu  viel  Kalkerde.  (Hager.) 
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5)  Setzt  man  einem  Trinkglase  voll  Wasser  einen 
Efslöffel  voll  einer  filtrierten  Lösung  von  einem  Teil 
Tannin  in  1 Teil  Weingeist  und  4 Teilen  destillierten 
Wassers  zu,  so  darf  sich  das  Wasser  in  der  ersten  Stunde 
durchaus  nicht  trüben.  Eine  in  der  zweiten  Stunde  erfolgte 
Trübung  macht  das  Wasser'  schon  wenig  empfehlenswert. 
Wirklich  gutes  Wasser  fängt  erst  nach  5 Stunden  an  sich 
zu  trüben.  Thee  und  Kaffee  reifsen  durch  ihren  Tannin- 
gell  alt  beim  Kochen  gelöste  eiweifsartige  Substanzen  aus 
dem  Wasser  mit  zu  Boden,  ebenso  auch  Erdsalze.  Kot- 
wein wirkt  ähnlich,  auch  einfaches  Kochen,  Zusatz  von 
Spänen  von  Eichenholz  (Wasser  des  Heidelandes  der 
Gironde  bei  Bordeaux),  von  geriebenen  Nüssen  des  Strycli- 
nos  potatorum  (Elufs-  und  Sumpfwasser  Indiens) , von 
bitteren  Mandeln  (schlammiges  Nilwasser  Egyptens),  von 
Alaun  (Seinewasser  bei  Paris).  Der  eiweifsartige  Stoff  ge- 
rinnt durch  diese  Zusätze  und  schlägt  die  anderen  Verun- 
reinigungen mit  nieder. 

6)  Hartes  Wasser  wird  durch  Zusatz  von  Seifenspiritus 
unter  Bildung  flockiger  Gerinnsel  stark  getrübt.  Die 
Härte  rührt  gröfstenteils  von  kohlensaurem  Kalk  und 
kohlensaurer  Magnesia,  seltener  von  schwefelsaurem  Kalk 
und  schwefelsaurer  Bittererde,  von  Chlorcalcium  und  Chlor- 
magnesium oder  von  salpetersauren  Salzen  her.  Das  voll- 
ständige oder  fast  vollständige  Pehlen  der  Erdsalze  giebt 
dem  Wasser  einen  faden  Geschmack. 

Essig-  und  Alkohol-Zusatz  zu  verdächtigem  Trink- 
wasser vermindert  die  Lebenskraft  der  darin  etwa  ent- 
haltenen kleinsten  Organismen,  Kochen  (Thee,  Kaffee, 
gekochtes  Wasser  mit  Zucker,  Kum,  Cognac,  Kotwein, 
Essig)  tötet  dieselben  mit  Sicherheit. 

Poröse  unglasierte  Thongefäfse , welche  schon  bei 
den  Griechen  und  Körnern  in  Gebrauch  waren,  halten  das 
Trinkwasser  am  längsten  kühl,  da  die  stete  Verdunstung 
durch  die  Poren  nach  aufsen  auf  den  Inhalt  abkühlend 
einwirkt.  Sind  die  Poren  mit  Kalk  verstopft,  so  mufs 
man  diesen  Überzug  von  Zeit  zu  Zeit  mit  stark  verdünnter 
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Salzsäure  entfernen.  Im  übrigen  sind  gut  reingehaltene, 
nicht  zu  alte  Holzeimer  oder  Tonnen  auch  nicht  zu  ver- 
achten. In  emaillierten  Eisenblecheimern  und  in  Flaschen 
wird  das  Wasser  viel  schneller  warm  und  abgestanden. 
Bei  der  Aufbewahrung  der  Getränke  und  der  Nahrungs- 
mittel in  Gläsern  denkt  man  überhaupt  viel  zu  wenig 
an  den  chemischen  Einflufs  der  Lichtstrahlen. 

Für  Reisen  empfehlen  sich  zinnerne  Feldflaschen  mit 
einem  Überzüge  von  Filz,  den  man  benetzen  kann,  um 
den  Inhalt  abzukühlen. 

Die  künstliche  Herstellung  von  Eis  gewinnt  immer 
gröfsere  Verbreitung.  Bei  der  Zubereitung  von  „Gefroren em‘:, 
z.  B.  Vanilleeis  etc.,  gebraucht  man  Kältemischungen  aus. 
Eis  oder  Schnee  mit  Kochsalz. 

Der  beste  Apparat,  um  Eis  im  kleinen  herzustellen 
(400  g kosten  aber  dabei  40  Pf.),  soll  der  von  Toselli  sein; 
binnen  10  Minuten  hat  man  mittelst  einer  Kältemischung 
von  kohlensaurem  Natron  und  salpetersaurem  Ammoniak 
das  Eis  fertig.  Da  man  aber  gegenwärtig  in  allen  Städten 
gute  Eiskeller  und  Carre’sche  oder  ähnliche  Eismaschinen 
hat,  welche  5 — 500  kg  Eis  in  der  Stunde  hersteilen  können, 
so  kommen  diese  kleinen  Hausapparate  kaum  noch  in  Be- 
tracht. Die  Eisbereitung  mit  Maschinen  beruht  auf  Wärme- 
entziehung, wenn  flüssige  Körper  in  gasförmige  verwandelt 
oder  gasförmige  weiter  verdünnt  werden.  Die  Carre’schen 
Maschinen  benutzen  Ammoniak  als  kälteerzeugende  Sub- 
stanz. Gute  Eisschränke  ermöglichen  das  längere  Aufbe- 
wahren des  Eises  in  den  Haushaltungen. 

Eispillen,  d.  h.  ganz  kleine  Eisstückchen,  sind  be- 
kanntlich ein  sehr  wirksames  Mittel  gegen  Übelkeit  und 
Erbrechen  und  auch  gegen  Entzündungen  der  ersten  Wege, 
namentlich  der  Mandeln,  Diphtheritis  etc.  Die  besten  Eis- 
spalter  zur  Herstellung  derselben  sind  Stopfnadeln.  Setzt 
man  dieses  einfache,  von  jeder  Hausfrau  zu  beziehende 
Instrument  mit  der  Spitze  auf  das  härteste  Eisstück  und 
klopft  mit  einem  Hammer,  einem  Gewichtsstück  oder  einem 
Stein  nur  mäfsig  stark  darauf,  so  spaltet  man  es  mit  der 


gröfsten  Leichtigkeit,  ohne  dafs  die  Eisstücke  im  ganzen 
Zimmer  umherfliegen. 

Das  Regen  Wasser,  welches  unter  freiem  Himmel  auf- 
gefangen  wird,  ist  rein  und  kommt  dem  destillierten  Wasser 
fast  so  nahe  als  der  Thau.  Weil  es  nur  sehr  wenig  CO., 
(0.13  °/0)  undSalze  enthält,  so  ist  sein  Geschmack  jedoch  fade. 
Hülsenfrüchte  kochen  sich  ausgezeichnet  gut  weich  damit. 

Das  Schnee-  und  Eiswasser  ist  noch  fader  als  der 
Hegen,  da  die  Luft  beim  Gefrieren  zum  gröfsten  Teil  da- 
raus entwichen  ist.  — In  der  Nähe  des  Meeres  ist  jedoch 
ziemlich  viel  Kochsalz  im  Regenwasser  enthalten. 

Das  Ammoniak  fehlt  selbst  im  Schnee  nicht.  Es  rührt 
von  mit  niedergerissenen  organischen  Rauchbestandteilen 
der  Luft  her.  Man  fand  im  Regenwasser  von  Städten 
0.004  g Ammoniak  im  Liter,  in  dem  von  Wäldern  nur 
den  20.  Teil.  — Die  festen  Bestandteile  des  Regens  be- 
tragen insgesamt  0.01  bis  0.05  g im  Liter.  Der  Schwefel- 
säuregehalt kann  in  der  Nähe  einer  Sodafabrik  auf  die 
vegetationsschädigende  Höhe  von  74  mg  ansteigen.  — Der 
C02 -Gehalt  übersteigt  0.70  Volumprozente  nicht,  Das  Flufs- 
wasser  hat  0.90  °/0. 

Das  in  Fässern  von  Dachrinnen  gesammelte  Regen- 
wasser ist  meistens  sehr  unrein  und  fault  bei  längerem 
Stehen  schnell. 

In  Gegenden,  wo  nur  Regenwasser  zur  Verfügung 
steht,  sammelt  man  es  gewöhnlich  in  gemauerten  tiefen 
Behältern,  den  Ci  Sternen.  In  den  norddeutschen  Marsch- 
gegenden. wo  es  fast  nirgends  Brunnen  giebt,  heifsen  diese 
Behälter  Regenbakken.  So  lange  es  gehörig  regnet,  ist 
das  Wasser  leidlich.  In  der  trocknen  Jahreszeit  gärt  und 
riecht  es.  Nach  einer  gewissen  Zeit  „kehrt  sich“  das  Wasser 
aber  wieder,  die  Zersetzungsgase  entweichen  nach  oben,  un- 
lösliche Bestandteile  fallen  zu  Boden,  das  Wasser  klärt  sich 
wieder  und  die  Entwicklung  der  kleinen  Wasserflöhe  dient 
als  Zeichen,  dafs  das  Wasser  nicht  mehr  ungeniefsbar  ist. 

Die  Cisternen  müssen  cementiert,  bedeckt  und  gegen 
Licht  und  Wärme  geschützt,  ventiliert  und  öfters  gereinigt 
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werden.  Am  besten  läfst  man  das  Regenwasser,  ehe  es 
in  die  Cisternen  hineinkommt,  erst  durch  Lagen  von  Sand 
und  Geröll  hindurchsickern,  indem  es  dadurch  Luft,  CO* 
und  einige  Salze  aufnimmt.  Diese  Einrichtung  findet  man 
z.  B.  bei  den  Cisternen  Venedigs. 

Das  Bach-  und  Flufswasser  ist  verschiedenartig  be- 
schaffen, je  nach  dem  Boden  des  Flufsbettes x)  (Kieselgeröll, 
Sand,  Lehm),  ferner  nach  den  Beimengungen  und  Verun- 
reinigungen, welche  ihm  durch  anhaltenden  Regen  oder 
das  Thauwetter  im  Frühjahr,  sowie  durch  die  Abwässer 
der  Städte,  Dörfer  und  der  industriellen  Anlagen,  Färbereien 
u.  s.  w.  zufliefsen.  Durch  die  starke  Verdünnung  und  durch 
Oxydationen  reinigen  sich  zwar  die  gröfseren  Flüsse  bald 
wieder  (Selbstreinigung  der  Flüsse),  jedoch  ist  das  Flufs- 
wasser nur  sehr  selten  ein  gutes  Trinkwasser,  nnd  Klär- 
bassins und  Sandfilter  müssen  für  Wasserleitungszwecke 
ein  Übriges  thun.  Mit  der  gröfseren  Entfernung  von  der 
Quelle  wird  der  Gehalt  an  C02  und  infolgedessen  auch 
an  Kalk  immer  geringer  und  nur  einzelne  sprudelnde  Ge- 
birgsbäche haben  ein  genügend  hartes,  frisches  und  gutes 
Trinkwasser.  — Zum  Kochen  und  Waschen  ist  das  Flufs- 
wasser meist  ausgezeichnet. 

Aus  Süfswasser-  oder  Binnenseen  hat  man  in  neuester 
Zeit  mehrfach  grofse  Städte  mit  Wasser  versorgt.  Der 
See  ist  zugleich  Reservoir  und  Klärbassin  und  alle  Ein- 
richtungen zum  Sammeln  des  Wassers  fällen  fort.  Die 
Stadt  Chikago  in  Nordamerika  erhält  ihr  sehr  reines  Wasser 
aus  dem  Michigan-See,  aus  einer  Stelle,  welche  etwa  zwei 
englische  Meilen  vom  Ufer  entfernt  ist.  Ein  unter  dem 

a)  Rheinwasser  bei  Strafsburg  enthielt  im  Liter: 


Kohlensäure  Kalkerde 

0.136  g 

Schwefelsäure  Kalkerde  (Gyps) 

0.015  „ 

Kohlensäure  Mg. 

0.005  „ 

Salpetersaures  Kali 

0.004  „ 

Chlornatrium 

0.002  ., 

Glaubersalz 

0.0)3  „ 

Eisenoxyd 

0.006  „ 

Thonerde 

0.002  „ 

Kieselsäure  und  Kieselerde 

0.049  „ 

Summa  0.232 
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Boden  des  Sees  verlaufender  Kanal  führt  es  der  Stadt  zu. 
In  derselben  Verbindung  steht  Boston  mit  dem  Cochituate- 
See  und  Paris  unterhandelt  gegenwärtig,  um  sich  mit  dem 
Neuenburger  See  in  der  Schweiz  zu  verbinden. 

Das  Meerwasser  enthält  2 — 4 °/0  Salze,  das  rote  Meer 
sogar  4.5  °/0.  Davon  ist  -/3  Chlornatrium,  ferner  ziemlich 
viel  Chlormagnesium,  schwefelsaures  Calcium  und  Mag- 
nesium, Chlorkalium  und  Chlorcalcium  und  kleine  Mengen 
Brom-  und  Jodvei’bindungen.  Den  gröfsten  Salzgehalt  hat 
der  stille  Ozean,  den  kleinsten  die  Ostsee  und  das  schwarze 
Meer.  Auch  einzelne  Binnenseen,  z.  B.  das  tote  Meer, 
zeichnen  sich  durch  den  beträchtlichen  Salzgehalt  ihres 
Wassers  aus.  Das  Meerwasser  ist  nicht  trinkbar  und  ver- 
mehrt nur  den  Durst.  Auch  führt  es  schon  in  kleinen 
Mengen  oft  Erbrechen  und  Durchfall  herbei. 

Das  Quellivasser  ist  häufig  ein  ausgezeichnetes  Trink- 
wasser. Wenn  es  nur  aus  einer  Tiefe  von  6 — 10  m kommt, 
so  hat  es  bei  uns  schon  das  ganze  Jahr  so  ziemlich  die- 
selbe Wärme  von  9 — 11°  C.  Seinen  erfrischend  prickelnden 
Geschmack  verdankt  es  dem  grofsen  Gehalt  an  C02.  Je 
nach  der  Gebirgsart,  durch  welche  es  wandert,  ist  der  Gehalt 
an  mineralischen  Beimengungen  verschieden.  SchonP  lin  iu  s 
sagt:  „Tales  sunt  aquae  , quales  terrae,  per  quas  fluunt. a 
Quellen,  die  aus  Gneis  und  Granitstein  oder  aus  gewöhn- 
lichem Sandboden  kommen,  enthalten  viel  weniger  Kalk  (sind 
weicher),  als  solche  aus  Muschelkalk  oder  buntem  Sandstein. 

Nach  Beichardt  enthielten  in  1000  1 Quellen  aus: 

Granit  B.  Sandst.  Muschelkalk 

Abdampfungsrückstand  bei 


120°  C 24.4  125—225  418 

Organ.  Subst.  (Chamäl.  Pr.)  15.7  13.8  5.3 

Salpetersäure 0 0 — 9.8  2.3 

Chlor 3.3  4.2  Spur 

Schwefelsäure 3.9  8.8  Spur  bis  34.0 

Kalk 9.7  73.0  140.0 

Talkerde  (Magnes.  oxyd.)  . 2.5  48.0  05.0 

Härtegrade 1.2  13.9  16.9 
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Nach  starken  Regengüssen  kann  sich  die  Menge  der 
im  Quell-,  Flufs-  und  Brunnenwasser  fein  verteilten  unlös- 
lichen Stoffe,  — Pflanz  enfäserchen,  kleinste  Tierchen,  feiner 
Sand,  Schiefer,  Eisenoxyd,  Lehm,  Kalk,  Thon  u.  s.  w.  — vor- 
übergehend ganz  bedeutend  steigern  und  das  Wasser  trüben. 
Sie  setzen  sich  aber  bald  wieder  ab  und  das  Wasser  erhält 
seine  alte  Klarheit  und  Frische  wieder. 

Wir  erschliefsen  uns  das  Grund wasser  durch  künstlich 
angelegte,  4 — 8 m tiefe  Schachte,  Brunnen  oder  Flaeli- 
brunuen  und  durch  tiefe  Bohrlöcher,  sogenannte  artesische 
Brunnen.  Der  artesische  Brunnen  zu  Grenelle  bei  Paris 
ist  548  m tief,  sein  Wasser  hat  eine  Wärme  von  28°  C. 
An  manchen  Stellen  gelingt  es,  durch  Bohrversuche  noch 
tiefer  gelegene  W asserbecken  (üntergrundwasser  Virchows) 
aufzuschliefsen,  in  welche  das  Grundwasser  entweder  durch 
vereinzelte  Spalte  und  Klüfte  seiner  undurchlässigen  Sohle 
gelangt  ist,  oder  welche  ihren  Zuflufs  von  einer  anderen 
Gegend  erhalten,  als  das  obere  Grundwasser. 

Solche  Tiefbrunnen,  deren  Wasserspiegel  oft  30  m 
und  mehr  unter  der  Erdoberfläche  liegt,  liefern  fast  immer 
ein  ausgezeichnetes  Trinkwasser,  mitunter  ist  es  aber  auch 
schlechter,  als  das  der  oberen  Wasserschichten.  Das 
Wasser  artesischer  Brunnen  enthält  gewöhnlich  weniger 
C02  und  Mineralbestandteile  als  das  der  gewöhnlichen 
Brunnen.  Der  oben  schon  erwähnte  artesische  Brunnen 
zu  Grenelle  enthält  z.  B.  im  Liter 

Kohlensäure  Kalkerde  0.0680  g 
„ Magnesia  0.0142  „ 

Doppeltkohlensaures  Kali  0.0296  „ 
Schwefelsaures  Kali  0.012  „ 

Chlorkalium  0.0109  „ 

Kieselsäure  0.0057  „ 

Einen  gelben  Stoff  0.0002  „ 

Organische  Stoffe  0.0024  „ 

Summa  0.1430  g 

Unsere  Brunnen  werden  zwar  gewöhnlich  unten  am 
Boden  mit  festem  Lehm  ausgestampft,  ringsum  aufgemauert 
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und  zugedeckt,  jedock  ist  das  Wasser  derselben  nicht  selten 
vielfachen  Verunreinigungen  ausgesetzt.  In  der  Nähe 
befindliche  Gräben,  Teiche  und  Sümpfe,  vorbeifliefsende 
Wasserläufe,  Bäche  und  Flüsse  mit  unreinem  Wasser, 
Schlächtereien,  Waschhäuser,  Viehs  tälle,  Misthaufen,  Dünger- 
gruben und  Aborte,  Abflüsse  aus  Küche  und  Haushalt 
lassen  Wasser  und  damit  mehr  oder  wenigerV erunreinigungen 
durch  das  Erdreich  hineinsickern,  oft  erst  nach  Jahren. 
Mitunter  kann  man  die  Stelle  entdecken,  wo  die  Jauche 
in  das  Brunnenwasser  hineintröpfelt.  Wenn  man  keinen 
neuen  Brunnen  anlegen  kann  oder  will,  so  hilft  man  sich 
am  besten  folgendermassen : Nach  gründlicher  Reinigung 
stampft  man  den  Boden  des  Brunnens  mit  Lehm  aus. 
Dann  wird  rings  um  denselben  in  einem  Abstande  von 
1/2 — % m vom  Rande  ein  tiefer  Ringgraben  geworfen 
und  gleichfalls  fest  mit  Lehm  ausgestampft.  Es  kann 
dann  nur  mehr  solches  Wasser  in  den  Brunnen  sickern, 
welches  eine  Erdschicht  von  der  Höhe  des  ringsum  ein- 
gestampften schützenden  Lehmringes  passiert  hat.  Das 
Verfahren  hat  sich  praktisch  schon  oft  bewährt.  Nach 
Wiel  soll  man  jeden  Flachbrunnen  bis  unten  hin  imper- 
meabel ausmauern  und  durch  den  Boden  eine  Thonröhre 
stecken,  welche  mit  Filtrierstoffen,  Eisenschwamm  oder 
Tierkohle,  gefüllt  ist.  Das  Wasser  kann  nur  durch  dieses 
Filter,  welches  man  von  Zeit  zu  Zeit  neu  füllt,  in  den 
Brunnen  eindringen.  — Im  übrigen  denke  man  aber  auch 
daran,  dafs  alte  hölzerne  Pumpen  auch  nicht  selten  im 
Innern  faul  werden  können. 

Es  ist  auch  unzweckmäfsig,  die  Brunnen  zu  stark  zu 
benutzen,  da  dann  das  Wasser  mit  grofser  Geschwindig- 
keit wieder  zufliefst  und  viel  eher  im  oberflächlichen  Erd- 
reich lagernde  Verunreinigungen  mit  sich  reifst,  als  wenn 
die  Zuströmung  langsam  und  ruhig  erfolgt. 

Brunnen,  die  nur  von  Regenwasser  gespeist  werden, 
sind  nicht  genügend,  man  mufs  bei  der  Anlage  eines 
Brunnens  das  Grundwasser  ersckliefsen. 

Sogenannte  Teleskopbrunnen  macht  man  in  England 
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nicht  selten.  Es  werden  eiserne  Röhren  in  eine  grofse 
Bodentiefe  eingetrieben,  welche  ineinan derstecken,  wie  die 
Röhren  eines  Teleskops ; die  tiefste  ist  natürlich  die  engste. 
Diese  Brunnen  liefern  meistens  ein  ganz  vorzügliches  Wasser. 

Für  die  Röhrenleitung  in  den  Strafsen  haben  sich  die 
innen  asphaltierten  gufseisernen,  für  die  Häuser  bleierne 
Röhren  mit  Zinnfütterung  am  besten  bewährt. 


Die  Aufgiifsgetränke. 

Allgemeines. 

Die  Aufgufsgetränke,  Chokolade,  Kaffee  und  Thee, 
enthalten  alle  im  gerösteten  oder  zum  Gebrauch  vorbe- 
reiteten Zustande 

1)  einen  schwachbitteren  krystallisierbaren  N-reichen 
Stoff,  ein  sogenanntes  Alkaloid,  welcher  eine  eigentümliche 
Wirkung  auf  das  Nervensystem  und  den  ganzen  Körper 
äufsert.  Man  nennt  denselben  im  Thee  und  im  Mate  oder 
Paraguaythee  Thein,  im  Kaffee  und  der  Guarana  Coffein 
oder  Coffein,  in  der  Kakaobohne  Theobromin.  Das  Theo- 
bromin, C7  H8  N4  02 , enthält  3 6 °/0,  das  Coffein,  Thein 
oder  Methyltheobromin,  C7  H7  (CH3)  N4  02  -(-  H2  0,  29  °/0 
Stickstoff.  Sie  sind  der  Harnsäure  und  dem  Kreatinin  sehr 
verwandt.  — Der  Thee  enthält  im  Durchschnitt  fast  doppelt 
so  viel  Coffein,  als  der  Kaffee,  ersterer  1.35,  letzterer 
0.80  °/0 ; bei  beiden  schwankt  der  Gehalt  von  0.5  bis  5 °/0. 
Die  zubereitete  Kakaobohne  hat  etwa  l1^  °/0  Theobromin. 
In  gutem  Röstkaffee  kommt  aufserd em  noch  ein  anderer 
N-freier,  wasserlöslicher,  noch  weniger  bekannter  Bitter- 
stoff vor,  der  sich  auch  in  der  Cichorie  findet. 

2)  ein  flüchtiges  aromatisches  Öl,  welches  sich  erst 

')  Die  Gefahr  einer  Bleivergiftung  ist  durch  die  Auskleidung 
mit  Zinn  fast  vollkommen  beseitigt.  Doch  würde  ich  das  im  Rohr 
gestandene  Wasser  immer  erst  ablaufen  lassen,  schon  der  Frische 
halber. 
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beim  Rösten  entwickelt.  Der  Kakao  hat  davon  am  wenigsten, 
der  Thee  am  meisten,  etwa  1 °/0  der  grüne  und  0.6  °/0  der 
schwarze.  Nach  seinem  Gehalt  schätzt  man  den  AVert  der 
Theesorten.  Die  Chinesen  trinken  selten  Thee,  der  nicht 
ein  Jahr  abgelagert  ist  und  dadurch  einen  Teil  seines 
flüchtigen  Öls  abgegeben  hat,  da  der  frische  Thee  zu  stark 
berauscht.  Die  rohe  Kaffeebohne  entwickelt  um  so  mehr 
Caff  eon  oder  flüchtiges  Kaffeöl,  welches  den  aromatischen 
angenehmen  Geschmack  des  Kaffees  hauptsächlich  bedingt, 
je  länger  man  sie  durch  Aufbewahrung  nachreifen  läfst, 
während  das  im  gebrannten  Kaffee  entwickelte  Kaffeon 
sich  schon  in  wenigen  Tagen  deutlich  vermindert. 

3)  Gerbsäure,  eisenschwärzende  im  chinesischen  Thee, 
eisengTiinende  im  Kaffee  und  im  Paraguaythee,  ist  eben- 
falls im  grünen  Thee  am  stärksten,  mit  13 — 20  °/0,  weniger 
im  Kaffee,  mit  4 — 10  °/0,  und  noch  schwächer  im  Kakao 
vertreten.  Die  Theegerbsäure  schlägt  Leim  aus  seinen 
Lösungen  nieder,  die  Kaffeegerbsäure  nicht. 

4)  sonstige  Nährstoffe,  N-haltige  und  N-freie,  Kleber, 
Gummi,  Stärke  etc.  Sie  kommen  im  Kaffee  in  der  ge- 
ringsten Menge  vor.  Yollständig  erhält  man  sie  nur,  wenn 
man  den  Kaffeesatz  oder  die  Theeblätter  mit  geniefst, 
oder  wenn  der  ganze  Stoff,  wie  bei  der  Chokolade,  in  das 
Getränk  kommt. 

Thee,  Kaffee  und  entfettetes  Kakaopulver  enthalten 
etwa  5 °/0  Asche  und  an  Cellulose: 

Kakaopulver  5 °/0 

Thee  20  °/0 

gebrannter  Kaffee  45  °/0. 

5)  Fett,  welches  bei  der  Kakaobohne  über  50  °/o  ihres 
Gewichtes,  beim  Kaffee  etwa  12  °/0  und  beim  Thee  nur 
3 — 4 °/0  beträgt.  Gewöhnlich  wird  jedoch  der  Kakao  auf 
die  Hälfte  entfettet. 

Die  Wirkung  der  Aufgussgetränke  ist  eine  einheit- 
liche insofern  sie  alle  in  mäfsigen  Gaben 

1)  die  Thätigkeit  der  Nerven  und  des  Gehirns 
angenehm  anregen  und  erhöhen.  Sie  wirken  aber 
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anders  als  Fleischbrühe  und  besonders  auch  verschieden 
von  den  alkoholischen  Getränken,  vom  Opium  und  anderen 
narkotischen  Giften;  sie  bilden  sogar  bekanntlich  gute 
Gegenmittel  gegen  die  berauschende  Wirkung  und  die 
erschlaffende  Nachwirkung,  Katzenjammer,  welche  dem 
reichlichen  Genüsse  spirituöser  Getränke  oder  narkotischer 
Arzneien  zu  folgen  pflegt. 

2)  Obwohl  sie  mit  Ausnahme  der  Chokolade  dem 
Körper  wenig  wirkliche  Nahrungsstofife  zuführen,  so  stillen 
sie  den  Hunger  und  schaffen  Abfall-  und  Ermüdungsstoffe, 
Fleischmilchsäure,  C02  schneller  aus  dem  Körper,  ver- 
zögern dagegen  die  Harnstoffaussckeidung  (Eiweifszer- 
setzung) und  ermöglichen  so  eine  bessere  Ausnutzung  der 
krafterzeugenden  Stoffe. 

3)  Die  charakteristische  Nerven-  und  Muskelthätigkeit 
belebende  Eigenschaft,  welche  in  der  Fleischbrühe,  dem 
Kreatin  und  dem  phosphorsauren  Kali  zugesprochen  wer- 
den mufs,  kommt  den  brenzlichen  Stoffen  der  zahllosen 
Kaffeesurrogate  und  den  flüchtigen  Ölen  der  Theesurro- 
gate  nicht  zu;  dieselben  enthalten  kein  Thein  oder  ent- 
sprechendes Alkaloid  und  wirken  wahrscheinlich  nur 
durch  Anregung  der  Verdauungsthätigkeit,  der  Blutbe- 
wegung und  der  Nieren-,  Haut-  und  Lungenausscheidungen. 

Die  verstärkte  und  vermehrte  Thätigkeit  des  Herzens, 
das  Klopfen  im  Kopf,  das  Zittern,  die  Aufregung,  der 
eigentümlich  muntere,  phantasiebelebende  und  zungen- 
lösende Kausch  und  das  Delirium,  mitunter  eintretende 
Folgezustände  von  sehr  übermäfsigem  Kaffeegenufs *)  ent- 
stehen hauptsächlich  durch  das  Coffein  und  das  flüchtige 
Caffeon.  Die  Thätigkeit  der  Nieren,  der  Eingeweide  und 
der  Ausdünstungsgefäfse  der  äufseren  Haut  vermehrt  das 
Caffton  und  das  heifse  Wasser.  Das  flüchtige  Öl  des 
chinesischen  Thees  wirkt  anders  als  das  Kaffeon.  Es  be- 

*)  Ein  Berliner  Architekt  trank  vor  nicht  langer  Zeit  in- 
folge einer  Wette  einen  Kaffeeaufgufs  von  1ji  kg  auf  ’/a  1 Wasser. 
Er  bekam  bald  darauf  einen  sehr  beschleunigten,  flatternden,  kleinen 
Puls,  blaue  Lippen,  Krämpfe,  hochgradige  Atemnot,  brach  zusammen 
und  starb  an  Erstickung  und  unter  Krämpfen. 
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rauscht  wie  das  des  Mate  im  frisch  gesammelten  und  ge- 
rösteten Zustande  viel  stärker,  während  der  Kaffee  sich 
geradezu  umgekehrt  verhält.  Die  stopfende  Wirkung  des 
Thees  beruht  im  wesentlichen  auf  seinem  hohen  Gehalt 
an  Gerbsäure. 

Das  Würzen  der  Aufgufsgetränke  mit  Vanille,  Nelken, 
Ingwer  u.  s.  w.  sowie  die  Zusätze  von  Cognac,  Arrac,  Rum 
und  Wein  verstärken  selbstverständlich  die  blutaufregende 
Wirkung  derselben. 

Von  grofsem  Interesse  ist  auch  folgende  Verbrauchsüber- 
sicht über  unsere  Getränke  aus  Johnston-Dornbliith  ]) : 


Es  werden  ge- 
wonnen an 

Millionen 

kg 

Es  werden  getrunken  in  folgenden 
Ländern  von  ca. 

Millionen 

Menschen 

Chinesischem 

Thee2) 

1120 

China,  Japan,  Hinterasien,  Rufsland, 
Nordamerika,  England,  Holland 

500 

Mate  oder  Para- 
guay-Thee  3) 

10 

Peru,  Paraguay,  Brasilien, 
Chili  etc. 

10 

Kaffeethee 

? 

Sumatra  und  ändere  Sundainseln 

2 

Kaffee4) 

300 

Arabien,  Persien,  Türkei,  Ceylon, 
Java,  Jamaika,  Deutschland,  Frank- 
reich, Belgien,  Italien,  England, 
Holland  u.  s.  w. 

100 

b Chemie  des  täglichen  Lebens  S.  216. 

Nach  den  in  „The  Lancet“  veröffentlichten  Untersuchungen 
von  James  Fraser  verlangsamen  unsere  3 schon  oft  genannten 
Aufgufsgetränke  die  Auflösung  und  Aufsaugung  des  Stickstoffs  der 
Nahrung,  wenn  auch  in  Ausnahmefällen  die  Aufsaugung  mit  einem 
Verluste  an  nahrhafter  Substanz  für  den  Körper  schneller  vor 
sich  geht.  Die  Auflösung  der  KU  dagegen  wird  gefördert.  Kaffee 
hindert  am  meisten  die  Aufsaugung  der  Eiweifsstoffe  des  Mehls 
und  des  Brotes,  Thee  und  Kakao  weniger,  während  Fleisch  und 
Eier  besser  zum  Kaffee  passen.  Zum  Thee  soll  man  immer  nur  weich 
gekochte  Eier  nehmen.  Zu  Kaffee  und  Kakao  passen  Eier  in  allen 
Formen,  ebenso  Butterbrot,  Milch  und  Rahm.  Thee  verlangsamt 
die  Auflösung  von  Butterbrot,  während  Kaffee  und  Kakao  be- 
schleunigend darauf  einwirken. 

2)  China  produziert  insgesamt  550  Mill.  kg  trockne  Theeblätter 
auf  etwa  5 Mill.  Morgen  Land.  Die  Theeausfuhr  beträgt  aus  China 
134  Mill.  kg,  aus  den  HolLänö.  Kolonieen  2.4  Mill.  kg,  aus  englisch 
Indien  für  94  Mill.  Mark. 

:))  Paraguay  führte  (1886)  6.6  Mill.,  Brasilien  5.3  Mill.  kg 
Mate  aus. 

4)  Gesamtproduktion  an  Kaffee:  300  Mill.  kg,  wovon  Brasilien 
125  und  Java  und  Sumatra  60  Mill.  kg  lieferte.  Europa  verbrauchte 
davon  mehr  als  100,  der  Zollverein  etwa  50  Mill.  kg  (1864).  England  nur 
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Es  werden  ge- 
wonnen an 

Millionen 

kg 

Es  werden  getrunken  in  folgenden 
Ländern  von  ca. 

Millionen 

Menschen 

Cichorien  *) 

Kakao  oder 
Ckokolade2 3) 

15 

50 

Deutschland,  England,  Frankreich 
und  Belgien 

Mittel-  und  Südamerika,  Spanien, 
Italien, Frankreich.England,  Deutsch- 
land u.  s.  w. 

40 

50 

3)Verbrauch  auf  den  Kopf  der  Bevölkerung 
für  che  Zeit  von  1880—1884. 

Kilogr. 

Kaffee 

Kilogr. 

Thee 

Kilogr. 

Kakao 

Liter6) 

Brannt- 

wein 

Rufsland  ohne  Finnland 

0.09 

0.172 



9.3 

Spanien  . 

0.19 

— 

0.408 

— 

Grofsbritannien  und  Irland 

0.41 

•2.126 

0.155 

6.0 

Italien 

0.49 

— 

— 

— 

Portugal 

0.54 

(0.062)4 *) 

— 

— 

Österreich-Ungarn 

0.91 

0.011 

0.010 

— 

Frankreich 

1.73 

0.013 

0.312 

8.4 

Deutschland 

2.31 

0.031 

0.057 

9.1 

Dänemark  

2.72 

0.183 

0.122 

12.8 

Schweden  

2.79 

0.013 

0.022 

8.7 

Schweiz 

3.25 

0.044 

— 

— 

Norwegen 

3.72 

0.040 

0.053 

3.8 

Belgien 

4.4S 

(0.010)4) 

— 

— 

Niederlande 

0.477 

— 

— 

Die  Cliokolarie. 

Der  palmenähnliche  echte-  6 — 13  m hohe  Kakao-  oder 
Chokoladebaum,  Theobroma  cacao,  wächst  in  Mexiko,  an 

17 :/2  Mill.  kg,  wovon  10  Mill.  Ceylon-,  2 Milk  Jamaika-  und  4 Milk 
kg  Costarika-  und  Brasilien-kKaffee.  — Die  Ausfuhr  betrag  1885/86  87. 
Aus  Brasilien  286.0  Milk  kg  1885/86.  (■  Die  Produktion 

,,  holländ.  Kolonien  50.3  „ „ 1885.  k mufs  in  den 

„ Venezuela  39.1  ,,  ,,  1886.  'letzten  20  Jah- 

„ spanischen  Kolonien  24.6  ,,  „ 1884.  Iren  etwa  auf 

,,  der  Türkei  5.0  „ „ 1881.  / das  Doppelte  ge- 

„ Mexiko  für  11.6  ,,  Mk.  86/87.  stiegen  sein. 

4)  1845  betrug  der  Verbrauch  in  Frankreich  6 Milk  kg,  die 
Einfuhr  in  England  21/*  Milk  kg. 

2)  Die  Einfuhr  betrug  1840—1852  in  England  nur  1 700  000  kg, 
im  Zollverein  verbrauchte  man  jährlich  vor  20  Jahren  etwa 
1 000  000  kg,  gegenwärtig  aber  weit  mehr.  Ecuador  importierte 

1886  allein  16.9  Milk  kg  Kakao. 

3)  „Veröffentl.  des  Kais.  Gesundh.-Amts“  No.  36^  1888,  nach 
einem  Vortrage  von  Dr.  Broch,  gehalten  zu  Paris  am  15.  April 

1887  im  ,, Institut  international  de  statistique.“. 

4)  Pei’iode  1875  bis  1879. 

5)  Revue  scientifique  1887.  I p.  157. 
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der  Küste  von  Cai'racas  und  auf  den  Antillen  wild,  bildet 
in  Demerara  ganze  Wälder,  wird  aber  vorn  20°  N.  Br.  in  Mexiko, 
ferner  in  Zentralaraerika,  auf  den  Antillen,  in  ganz  Südamerika 
bis  etwa  zum  23°  S.  Br.,  besonders  in  den  feuchten  Nieder- 
ungen des  Amazonenstroms  und  des  Orinoko,  in  Guayaquil 
(Ecuador),  Neu  Granada,  Venezuela,  Guayana,  Brasilien, 
Peru,  Bolivia,  dann  auf  den  afrikanischen  Inseln  Reunion, 
Mauritius,  St.  Thome  und  in  Asien  auf  den  Philippinen 
und  den  grofsen  Sundainseln  angebaut.  Der  wilde  Baum 
trägt  nur  einmal,  der  kultivirte  meistens  zweimal  im  Jahr 
reife  Früchte.  Diese  sind  gurkenähnlich,  10 — 12  cm.  lang, 
4 — 6 cm.  dick,  zehnfurchig,  holzig,  kantig  und  schliefsen 
in  einem  weifslichen  säuerlichen  Brei  je  25  bis  40  Stück 
der  bekannten  eiförmigen  Kakaobohnen  von  der  Gröfse  einer 
Mandei  ein.  DieBohnen  selbst  haben  wieder  eine  leicht  zer- 
brechliche Schale.  Man  befreit  sie  von  dem  anhängenden 
Fruchtfleisch  entweder  durch  Sieben  und  Trocknen  an  der 
Sonne,  wodurch  man  bitter  und  herbe  schmeckenden  unge- 
rotteten  Insel-  oder  Sonnenkakao  erhält,  oder  man  stellt  sich 
den  süfser  und  milder  schmeckenden  gerotteten  Kakao  her 
dadurch,  dafs  man  die  auf  Erde  oder  Sand  ausgebreiteten, 
oberflächlich  getrockneten  Bohnen  in  eigenen  Trögen  einer 
zweitägigen  Vorgärung  und  nachher  mit  Steinen  be- 
schwert in  Fässern  in  die  Erde  gegraben  einer  etwa  vier- 
tägigen unterirdischen  Gärung  unterwirft.  Mitunter  läfst 
man  auch  die  Samen  in  bedeckten  Haufen  einfach  eine 
schwache  Gärung-  im  Freien  durchmachen.  Zuletzt  werden 

o 

die  Bohnen  dann  wieder  an  der  Sonne  getrocknet.  Ein 
Baum  liefert  2 — 3 kg  frische  Bohnen,  welche  die  Hälfte 
ihres  Gewichtes  beim  Rotten  und  Trocknen  einbüfsen. 
Die  frische  Bohne  ist  äufserlich  weifslich  oder  gelblich, 
die  braune  dunkle  Farbe  entwickelt  sich  erst  durch  die 
geschilderte  Behandlung.  — Schon  die  ersten  Entdecker 
Amerikas  fanden  den  Gebrauch  der  Chokolade  (Chokolatt) 
unter  dem  Könige  Montezuma  als  althergebracht  vor. 
Die  Mexikaner  zerreiben  die  in  Blechtrommeln  wie  Kaffee 
gerösteten  Bohnen  mit  Maismehl  und  bereiten  durch  den 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  Handbuch.  36 
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Zusatz  von  spanischem  Pfeffer,  Cardamomen,  Jngwer,  Anis, 
Nelken,  Vanille  eine  sehr  erhitzende  Mischung  daraus. 
Cortez  brachte  den  Kakao  1520  nach  Spanien,  von  wo 
aus  er  sich  über  die  ganze  zivilisierte  Welt  verbreitete. 
Auf  den  Philippinen  und  in  ganz  Spanien  trinkt  man  die 
Chokolade  ebenso  häufig  und  allgemein  als  bei  uns  den 
Kaffee.  Die  Italiener  rösten  die  Bohnen  viel  stärker  als 
die  Spanier.  Diese  Chokolade  enthält  deshalb  mehr  brenz- 
liche Stoffe  sie  ist  dunkler,  gewürzhafter  und  bitterer,  als- 
die  weniger  geröstete. 

Die  besten  Sorten  Kakao  bleiben  natürlich  gröfsten- 
teils  den  oberen  Zehntausend  in  ihrem  Vaterlande  Vorbe- 
halten. Es  sind  der  Kakao  Soconusco  (Guatemala),  der 
Esmeralda-Kakao  (Ecuador)  und  der  Oaxaca-Kakao  (Mexiko). 
Es  folgen  dann:  Carracas-Kakao  (Venezuela),  Pedraza-K. 
(Neu-Granada),  Maracaibo-K.  (Venezuela);  Norddeutschland 
verbraucht  hauptsächlich  Guayaquil-K.  (Ecuador),  Öster- 
reich ungerotteten  Para-  und  Maranham-K.  aus  Brasilien, 
die  man  mitunter  mit  Carracas  verarbeitet.  Sie  sind  als 
gute  Sorten  geschätzt,  ebenso  die  gerotteten  von  Carracas 
und  Puerto-Cabello.  Bahia  ist  geringer.  Von  Martinique 
und  Trinidad  (kleine  Antillen),  von  Domingo  (grofse  An- 
tillen) , St.  Thome  (Afrika) , den  Philippinen  und  Sunda- 
inseln  kommen  nur  kleine  Mengen  nach  Europa. 

Der  Kern  der  enthülsten  Kakaobohne  besteht  aus 
regelmäfsigen,  vieleckigen,  kleinen,  braunen  Zellen,  die  in 
Fett  eingelagerte  Stärkekörnchen  enthalten  oder  mit  einer 
rotbraunen  bis  violetten  harzigen  Masse  gefüllt  sind.  Das- 
sogenannte  Kakaorot  entwickelt  sich  erst  beim  Trocknen  an 
der  Sonne  durch  Oxydation.  Aufser  Theobromin,  dem 
schon  besprochenen  bittern  Alkaloid,  enthält  die  enthülste 
Bohne  Eiweifs  etwa  12  %,  Kohlehydrate  27%,  besonders 
Gummi  und  Kakao-Stärkemehl,  welches  sich  mit  Jod  nicht 
blau,  sondern  rot-violett  färbt,  Holzfaser  und  Asche  je 
3.66%  und  ein  eigentümliches  Fett,  die  Kakaobutter, 
50%,  welches  in  den  Apotheken  zu  Salben  und  Stuhl- 
zäpfchen sehr  viel  in  Anspruch  genommen  wird  wegen 


5G3 


seines  günstigen  Schmelzpunktes,  33 0 C.  (Erstarrungs- 
punkt 20°  C.) 

Bei  der  Zubereitung  für  den  Handel  werden  die  Bohnen 
zunächst  in  einer  gröfseren  Röstmaschine  geröstet,  nach 
Brillat-Savarin  ein  sehr  „heikler“  Prozefs,  von  dem 
vieles  abhängt.  Beim  Rösten  der  Bohnen  entwickelt  sich 
noch  ein  ätherisches  Öl,  welches  den  charakteristischen 
Geruch  der  Chocolade  und  der  Kakaomasse  ausmacht.  Mit- 
unter zerstöfst  man  dann  die  ganzen  Bohnen  mit  den  Schalen 
in  einem  heifsen  Mörser  zu  einem  Teig  oder  zerquetscht 
und  zermahlt  sie  zwischen  heifsen  Walzen.  Den  erhärteten 
Teig  oder  Kuchen,  die  Kakaomasse,  versetzt  man  mit 
Zucker,  Mehl  oder  Stärke  in  verschiedenen  Verhältnissen. 
Diese  Kakaomasse  ist  nicht  selten  etwas  erdig  oder  sandig 
von  den  beigemengten  Bohnenhülsen  her.  Oder  man  ent- 
hülst die  Bohnen  mit  1 1 °/0  Gewichtsverlust,  bricht  sie  in 
Stücke  und  mahlt  sie,  bittere  Chokolade.  — Wird  die 
enthülste  zwischen  heifsen  Walzen  gemahlene  Bohne  mit 
etwa  gleichen  Teilen  Zucker  und  Gewürz,  Vanille,  Zimmet, 
Nelken  gemengt,  erwärmt  und  in  Formen  gedrückt,  so  er- 
hält man  die  bekannten  Tafeln  der  Gewürzcliokoladen.1) 

Die  gewürzlose  Kakaomasse  mit  Zucker  nennt  man 
auch  Gesundheits-Cliokolade.  Block-Stücken  und  Krümel- 
Ghokoladen,  ebenso  Suppen-Chokolade,  Chokoladen-Pulver 
oder  -Mehl  sind  sehr  häufig  minderwertige  Sorten  oder 
mit  Stärke,  Mehl,  Hammel-  oder  Rindertalg,  Sesamöl, 
kohlensaurem  Kalk,  Ziegelmehl,  Eisenocker  u.  dgl.  m.  ge- 
mischt. Man  kaufe  daher  nur  Kakaopräparate,  die  mit 
der  Verbandsmarke  des  Bundes  deutscher  Chokolade- 
Fabrikanten  versehen  sind.  — Zerrieben  oder  in  Stücke 
gebrochen  setzt  man  die  Kakaomasse  mit  wenig  Wasser 
oder  Milch  ans  Feuer  und  erwärmt  das  Ganze  langsam. 
Sobald  es  geht,  zerrührt  man  die  Chokolade  zu  einem 

b Weniger  feine  Sorten  enthalten  oft  2/a  ihres  Gewichtes 
Zucker  und  noch  dazu  mehr  oder  weniger  Stärkemehl.  Im  letzteren 
Falle  wird  das  Getränk  heim  Erkalten  sehr  dick.  Viele  „Vanille- 
chokolade“  enthält  nur  Peru-  oder  Tolübalsain,  Storax  oder 
Benzoeharz. 
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gleichmäfsigen  Brei  und  läfst  das  Getränk  unter  wieder- 
holtem Umrühren  einigemale  aufwallen.  Zusatz  von  Mehl, 
Stärkemehl,  Zucker,  Eigelb  oder  ganzen  Eiern  nach  Be- 
lieben. Man  kann  auch  nach  Art  der  Amerikaner  die 
gehörige  Menge,  8—16  g Kakao,  oder  20—30  g bittere 
Chokolade  oder  5 — 10  g Kakaopulver  in  seine  Tasse  reiben, 
heifses  Wasser,  Milch  oder  Wasser  mit  Milch  zuschütten  und 
dann  erst  Zucker  und  Gewürze  nach  Belieben  hinzufügen. 

Man  kann  auch  die  ganzen  Bohnen  in  Wasser  ab- 
kochen,  ähnlich  wie  bei  der  gewöhnlichen  Zubereitung 
der  gemahlenen  Kaffeebohnen,  und  erhält  dann  mit  Zucker 
und  Milch  ein  sehr  angenehmes  Getränk,  welches  vielen 
Personen  von  schwacher  Verdauung  besser  bekommt,  als 
die  Chokolade  der  gemahlenen  Bohnen. 

Die  Sclialenabfälle,  die  man  bei  den  besseren  Sorten 
sorgfältig  entfernt  und  in  den  Chokoladefabriken  vielfach 
unter  die  schlechteren  vermahlt,  werden  auch  mit  etwas 
Vanille  parfümiert  und  unter  dem  Namen  „Miserabel“  in  den 
Handel  gebracht.  Von  Triest  und  mehreren  italienischen 
Häfen  aus  gehen  ganze  Schiffsladungen  davon  nach  Irland, 
wo  die  ärmeren  Klassen  sich  ein  gesundes  und  nicht  unange- 
nehmes braunes  Getränk,  eine  Art  Kakaothee,  daraus  bereiteu. 

Die  Hauptursache,  dafs  die  Chokolade  oft  nicht  so  lange 
und  gut  vertragen  und  von  Vielen  auch  nicht  so  gern 
genommen  wird,  als  Kaffee  oder  Thee,  liegt  in  ihrem 
hohen  Gehalt  an  Fett,  der  Kakaobutter.  Durch  Pressen 
in  sogenannten  Kakaobutterpressen  wird  nun  die  Kakao- 
masse gegenwärtig  soweit  entfettet,  dafs  man  zuletzt  das 
trockne  feine  entölte  oder  entfettete  Kakaopulver  des 
Handels  erhält.  Dasselbe  enthält  aber  immer  noch  im 
Durchschnitt  25  °/0  Fett.  Für  Kranke  sollte  man  nur 
dieses  entölte  Kakaopulver  (oder  daraus  bereitete  Choko- 
ladenmasse)  nehmen.  1 Theelöffel  voll  davon  genügt,  um 
in  10  Minuten  mit  heifsem  Wasser  oder  Milch  eine  Tasse 
leicht  verdaulicher  Chokolade  fertig  zu  machen.  — Der 
holländische  entölte  Kakao  wird  hergestellt,  indem  man 
die  rohen,  ungerösteten  Bohnen  mit  2 — 4 °/0  Pottasche 
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oder  Soda  unter  Zusatz  von  etwas  Magnesia  in  Wasser 
vorquellen  läfst,  wodurch  der  Zellinhalt  anquillt,  die  Zell- 
hüllen schon  teilweise  platzen,  das  Kakaostärkemehl  und 
die  übrigen  Kohlehydrate  zum  Teil  in  Kleister,  Dextrin 
und  Zucker  übergeführt  und  die  Löslichkeit  der  gesamten 
Masse  erhöht,  jedoch  auch  die  Aschenbestandteile  des 
Kakaopulvers  nicht  unbedeutend  (von  5 auf  8 °/0)  vermehrt 
werden.  — Will  man  das  dem  entfetteten  Kakao  entzogene 
Fett  wieder  hineinbringen,  so  nimmt  man  am  besten  Ei- 
gelb oder  Kahm  dazu. 

Von  den  zahlreichen  Arzneicliokoladen  seinen  erwähnt : 
Arrow-root-,  Sago-,  Salep-,  Tapioka-Chokolade , Orangen- 
blüten-, Gentian-,  Kalmus-,  Kolombo-,  Quassia-,Nufsextrakt-, 
Isländischmoos-,  China-,  Eisen-,  Zimmet-,  Vanille-,  Mandel- 
milch-Chokolade,  Eichel-  und  Saccharin-Kakao.1) 

Der  Kakao  mit  Tapioka  ist  besonders  in  Südfrankreich 
gegen  Diarrhoeen  sehr  in  Gebrauch.  Wir  würden  Eichel- 
kakao nach  Dr.  Michaelis  trinken,  oder  viel  Zimmet 
zusetzen.  — Im  allgemeinen  ist  zu  bemerken,  dafs  Kranke 
mit  Magenübersäuerung  auch  die  gute  Chokolade  fast  nie 
längere  Zeit  vertragen.  — Chokolade,  die  beim  Kochen 
einen  Kleister  bildet  (zu  starker  Mehlzusatz),  oder  welche 
Fettaugen  absetzt,  wie  Fleichbrülie,  ist  schlecht  und  zu 
verwerfen.  Gute  Chokolade  mufs  durch  Filtrierpapier  ziem- 
lich rasch  eine  hellrote  Flüssigkeit  durchlaufen  lassen, 
mehlhaltige  läfst  nur  langsam  ein  schmutziggelbes  Filtrat 
durch  und  auf  dem  Filter  einen  zusammenbackenden  Kleister 
zurück.  — Für  zur  Magerkeit  neigende  Personen  ist  die 
Chokolade  mit  und  ohne  Milch,  Kahm  und  Eigelb  eines 
der  besten  Kräftigungsmittel.  Gute  Chokoladetafeln  sollen 
ungefähr  gleiche  Teile  feiner  Kakaomasse  und  fein  raf- 
finierten Zuckers  enthalten. 

Es  giebt  kaum  eine  süfse  Speise,  die  nicht  auch  mit 
Chokolade  gemacht  würde.  — Der  Kakao  wirkt  viel  weniger 

b Das  Geheimmittal : Racahout  des  Arabes  ist  aus  Kakao, 
Zucker.  Reis-  oder  Stärkemehl,  Salep  und  etwas  Gewürz  zusammen- 
gesetzt. 
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erregend  als  Thee  und  Kaffee.  Personen,  welche  regel- 
mäfsig  gute  Chokolade  trinken,  sollen  sich  einer  gleich- 
mäfsigen  Gesundheit  erfreuen  und  weniger  als  andere  den 
vielen  kleinen  Übeln  unterworfen  sein,  welche  an  dem 
Lebensglücke  nagen.  „Jeder  Mann,“  sagt  Brillat- 
Savarin,  „der  einen  Teil  derZeit,  wo  er  hätte  schlafen 
sollen,  über  der  Arbeit  zugebracht  hat,  jeder  Mann  von 
Geist,  der  fühlt,  dafs  er  für  einige  Augenblicke  dumm 
wird,  jeder,  der  die  Luft  feucht,  die  Zeit  lang  und  den 
Druck  der  Atmosphäre  beschwerlich  fühlt,  jeder,  den  eine 
fixe  Idee  quält,  die  ihm  die  Freiheit  des  Denkens  raubt, 
jeder,  sage  ich,  der  sich  in  solchen  Umständen  befindet, 
nehme  einen  Schoppen  Chokolade  mit  3 — 4 g Ambra  ver- 
setzt, und  er  wird  Wunderdinge  erleben.  Ich  nenne  eine 
solche  Chokolade  „die  Chokolade  der  Betrübten“,  denn  alle 
diese  verschiedenen  Zustände  zeichnen  sich  durch  eine  ge- 
meinsame Gefühlsstimmung  aus,  welche  der  Betrübnis 
gleicht.“ 


Mer  Malfee. 

Der  Kaffeebaum,  Coffea  arabica,  gehört  zu  den  China- 
baum-Gewächsen; er  ist  in  Abessinien  oder  Habescli  zu 
Hause,  wo  er  in  den  Landschaften  Caffa  und  Narea1) 
an  felsigen  Bergabhängen,  in  ganzen  Waldungen  wild 

»)  In  Persien  war  der  Kaffee  schonim  Jahre  875einganz  gebräuch- 
liches Getränk.  Arabien  bekam  ihn  von  Abessynien.  Der  beste 
Kaffee  soll  der  von  Beit-al-Fakib  und  Uden  in  Jemen  sein.  1708 
wurden  von  Mokka  bereits  4 400  000  kg  ausgeführt,  von  denen 
zwei  Drittel  im  Orient  blieben.  Ungefähr  um  dieselbe  Zeit  ver- 
pflanzten ihn  die  Holländer  nach  Java.  Durch  die  Franzosen  und 
Holländer  kam  der  Baum  dann  im  Anfänge  des  18.  Jahrhunderts 
auch  nach  Westindien  und  dem  tropischen  Amerika,  wo  er  sich 
rasch  ausbreitete,  so  dafs  Brasilien  gegenwärtig  den  meisten  Kaffee 
produziert.  In  der  Mitte  des  16.  Jahrhunderts  leimten  ihn  die 
Türken  in  Konstantinopel  trotz  des  anfänglichen  heftigen  Wider- 
standes ihrer  Derwische  lieb  gewinnen.  Griechen  uud  Armenier 
brachten  ihn  nach  London,  Paris  und  Marseille  in  der  Mitte  des 
17.  Jahrhunderts.  Italien  lernte  ihn  schon  etwas  früher  kennen. 
1683  fand  man  vor  Wien  in  dem  Lager  der  flüchtigen  Türken 
grofse  Kaffeebestände,  womit  der  polnische  Kundschafter  Kolschitzky 
das  erste  Kaffeehaus  eröffnete.  Damals  kamen  zugleich  dieZeitungen 
auf  und  die  Kaffeehäuser  wurden  die  Sammelplätze  der  Politiker, 
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vorkommt  Seine  Frucht,  unserer  Kirsche  sehr  ähnlich, 
hat  in  ihrer  fleischigen  Hülle  zwei  aneinanderliegende 
Bohnen,  welche  man  entweder  durch  Gärung  oder  auf 
mechanische  Weise,  durch  Quetschen  und  wiederholtes  Aus- 
waschen, vom  Fleisch  trennt.  Schliefslich  entfernt  man 
die  innere  Samenschale  noch  durch  besondere  Mühlen. 
Seine  volle  Güte  erreicht  der  Kaffee  erst  nach  längerem 
Lagern  oder  Reifen,  welches  bei  guten  Sorten  3,  hei 
schlechten  10  und  mehr  Jahre  dauern  mufs.  Kurz  vor 
der  Zubereitung  des  Kaffeetranks  röstet  und  mahlt  man 
•dann  bekanntlich  die  Bohnen.  Im  Orient  stöfst  man  sie 
jedoch  gewöhnlich  in  Mörsern. 

Echter  Mokkakaffee  ist  in  Europa  kaum  zu  haben. 

Gute  kleinbohnige,  eirunde,  grüngelbe  Java-  oder 
Ceylonbohnen  müssen  ihn  vertreten.  Der  Bourbon-Kaffee 
kommt  gleich  nach  dem  arabischen.  Java  (gelbe  Sorten), 
Celebes  (Menado)  und  Ceylon,  Cuba,  Haiti  (Domingo-Kaffee), 
Venezuela  (Laguaj^ra),  und  Brasilien  (Rio-  und  Santos 
Campinos)  liefern  ebenfalls  sehr  reine  und  wohlschmeckende 
Kaffeesorten.  Der  Prüfstein  für  die  Güte  ist  nicht  die 
Form,  Gröfse  und  Farbe  der  Bohnen,  sondern  lediglich 
der  Geruch  und  Geschmack  des  fertigen  Gebräus.  — Wild- 
wachsende Sorten  nennt  man  Native.  „Perlkaffee"  ist 
sehr  teuer.  Es  sind  ausgesuchte  walzige,  feste  Bohnen, 
welche  ausnahmsweise  einzeln  in  einer  Frucht  gewachsen 
sind.  — Triage-  oder  Brennware  sind  schlechte  Sorten 
mit  zerbrochenen  schwarzen  Bohnen,  oft  auch  mit  Schalen, 
Stein chen  und  anderen  Verunreinigungen  vermengt.  Ver- 
liest man  sie  gut,  so  kann  man  jedoch  nicht  selten  noch 
einen  mittelguten  Kaffee  daraus  erhalten.  — Viel  schlechter 
ist  havarierter  oder  marinierter  Kaffee,  der  während  der 

der  Gelehrten  und  Dichter.  Manche  Staatsoberhäupter  wollten 
aber  das  Klagen  und  Kritisieren  ihrer  Unterthanen  nicht  und 
schlossen  dann  die  Kaffeehäuser  wieder.  — In  Berlin  wurde  erst 
1721  die  erste  Kaffeeschänke  errichtet.  Friedrich  II.  machte  den 
Kaffee  zum  Staatsmonopol.  Noch  lange  wurde  vom  deutschen 
Mittelstände  Kaffee  nur  bei  hohen  Festlichkeiten  getrunken.  Erst 
seit  dem  Hungerjahre  1817  fielen  die  letzten  Schranken  für  seine 
weitere  Verbreitung, 
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Seereise  mit  Seewasser  getränkt  wurde  und  den  bitter- 
salzigen Geschmack  desselben  angenommen  hat. 

Beim  Brennen  oder  Kosten  (200 — 250°  C oder  160  bis 
200°  R)  der  Kaffeebohnen,  welches  man  in  den  bekannten 
drehbaren  und  nicht  drehbaren  Kaffeebrennern  oder  Kaffee- 
trommeln von  Eisenblech,  seltener  in  offenen  Pfannen  vor- 
nimmt, verlieren  die  Bohnen  ca.  20°/o  an  Gewicht l)  (nach 
König  bei  lichtbraunem  Rosten  8.66  °/0  Wasser  und  9.11°/0 
organische  Stoffe),  während  der  Umfang  durch  Quellung 
zunimmt.  Yom  guten  Rösten  hängt  vieles  ab.  Die  Bohnen 
müssen  alle  gleichmäfsig  kastanienbraun  werden  und  nicht 
braunschwarz  oder  von  einer  F ettschicht  überzogen.  Der 
Rest  der  Samenhaut  in  der  Längfurche  der  Bohne  mufs 
noch  als  hellerer  Streifen  sichtbar  bleiben.  Die  Bonner 
Art  beruht  auf  Zusatz  von  etwa  30  g Zucker  auf  1 kg 
Bohnen.  Derselbe  überzieht  die  heifsen  Bohnen  als  Ka- 
ramel mit  einer  glänzend  braunen  Schicht,  welche  das 
Aroma  besser  zusammen  halten  soll.  Da  der  Zucker  nur 
1/3  vom  Kaffee  kostet,  so  bezahlt  man  solchen  Kaffee  im 
Verhältnis  zu  teuer;  aufserc! em  würde  derselbe  zu  manchen 
diätetischen  Kuren  nicht  passen.  Beim  Rösten  entwickelt 
sich  aus  dem  Fett  und  vielleicht  auch  aus  den  Röststoffen 
der  Gerbsäure  ein  sehr  kräftiger  flüchtiger,  aromatischer 
Riechstoff'  das  Coffeon,  während  das  erregende  Alkaloid 
Coffein  um  so  mehr  verloren  geht,  je  stärker  man  brennt. 
Ein  Teil  der  Holzfaser  und  der  Kohlehydrate  verbrennt 
und  verflüchtigt  sich,  ein  anderer  liefert  Karamel  und  ähn- 
liche brenzliche  Stoffe.  Läfst  man  die  heifsen  Bohnen 
zusammengehäuft  liegen,  so  bräunen  sie  stark  nach  und 
fangen  an  zu  schwitzen.  Man  breitet  sie  deshalb  zum 
Erkalten  in  dünner  Schicht  auf  einem  Eisenblech  oder 
einem  grofaen  Pappendeckel  aus.  — Da  das  Coffeon  und 
das  sonstige  Aroma  des  Kaffees  trotz  vorsichtigster  Auf- 
bewahrung in  Blechtrommeln  u.  s.  w.  ziemlich  schnell 

b Gebrannter  Kaffee  Gewichtsverlust  Umfangszunahme 


Rötlichbrauner 

Kastanienbrauner 

Dunkel-schwarzbrauner 


30  % 
50  °/» 
50  % 
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verfliegt,  so  soll  man  nie  gröfsere  Kaffee  Vorräte  brennen 
und  noch  viel  weniger  mahlen.  — Man  darf  nicht  zu 
grob  mahlen,  was  Liebig  empfiehlt,  da  .man  dann  den 
Kaffee  nicht  gehörig  ausziehen  kann,  jedoch  auch  nicht  ganz 
fein  und  zart,  wie  Wiel  will,  indem  dann  zu  viel  aro- 
matische Stoffe  in  der  Mühle  und  den  sonstigen  Geräten 
hängen  bleiben.  Das  Beste  ist  die  goldne  Mittelstrafse 
Die  Orientalen  rösten  die  Bohnen  immer  erst  unmittelbar 
vor  der  Zubereitung,  zerstofsen  sie  in  Mörsern  und  ge- 
niefsen  den  Kaffeesatz  mit.  — Beim  Kochen  ist  zu  be- 
merken, dafs  man  hartes  Wasser  durch  Zusatz  von  einer 
Messerspitze  voll  Soda  oder  von  zwei  Messerspitzen  voll 
doppelkohlensaurem  Natron  auf  1 Liter  Wasser  zuerst  weich 
machen  mufs. a)  Auch  die  durch  das  Karamel  bedingte 
schöne  braune  Kaffeefarbe  tritt  alsdann  besser  hervor. 
Karlsbad,  Prag,  Vichy  und  andere  Städte  verdanken  den 
Weltruf  ihres  Kaffees  hauptsächlich  der  weichen  alkalischen 
Beschaffenheit  ihres  Trinkwassers. *  2 * * 5)  Länger  gestandener 
wieder  aufgewärmter  Kaffee  ist  nichts  nutz.  Er  schmeckt 
nicht  allein  schlecht,  sondern  erregt  Aufstofsen,  Sodbrennen 

’)  Reines  gutes  Regenwasser  mit  einem  Körnchen  Salz  und 
etwas  Natr.  bicarb.  liefert  einen  sehr  feinen  Kaffee. 

2)  1 Teil  Kaffee  mit  10  Teilen  kochendem  Wasser  giebt  ein 
starkes,  mit  15  bis  20  Teilen  Wasser,  je  nach  der  Güte  der  Bohnen, 
ein  mäfsig  starkes  Getränk.  Am  besten  fährt  man  durchweg  mit 
den  besseren  Bohnensorten.  Der  gewöhnliche  Faiuilienkaffee  ent- 
hält meistens  in  25  bis  40  Teilen  Wasser  nur  einen  Teil  Kaffee, 
d.  h.  12.5  bis  20  g auf  ein  Liter  — und  die  nötigen  Cichorien  zum 
Braunfärben.  — Bei  unserer  gewöhnlichen  Art  des  Kaffeekochens 
nimmt  man  emaillierte  oder  porzellanene,  am  besten  vorher  mit 
kochendem  Wasser  ausgeschwenkte  Kannen,  thut  das  frisch  ge- 
mahlene Pulver  hinein,  begiefst  es  mit  kochendem  Wasser  und 
läfst  dann  5 bis  10  Minuten  „ziehen“,  bis  das  Pulver  ausgelaugt 
ist  und  mit  Wasser  gesättigt  untersinkt.  Läfst  man  „nachkochen“ 
oder  länger  als  10  Minuten  „ziehen“,  so  wird  das  Getränk  zu 
bitter,  da  alsdann  zu  viel  Gei'hsäure  und  andere  bittere  Stoffe  mit 
übergehen. 

Nach  der  Vorschrift  von  Liebig  rührt  man  drei  Viertel  des 
zu  verwendenden  Kaffees  mit  kaltem  Wasser  an,  läfst  20  bis 
30  Minuten  stehen,  erhitzt  zum  Kochen,  rührt  das  letzte  Viertel 

rasch  ein,  setzt  ab  und  bedeckt  das  Gefäfs  gut.  Nach  weiteren 

5 Minuten  hat  sich  der  Kaffee  „gesetzt“.  Anderenfalls  giefst  man 
das  Getränk  durch  ein  feinlöcheriges  sogenanntes  Kaffeesieb. 
Durch  die  Liebigsche  Kochart  erhält  man  einen  ziemlich  wohl- 
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und  andere  Magenbeschwerden,  so  dafs  man  mit  Recht 
viele  Magenkrankheiten  davon  herleitet.  Viel  besser  ist 
es,  das  Getränk  von  dem  Satz  abzugiefsen  und  entweder 
unter  einer  Kaffeemütze  oder  auf  der  Maschine  an 
nicht  zu  heifser  Stelle  warm  zu  halten,  oder  den  ab- 
gegossenen Kaffee  kalt  zu  trinken,  besonders  im  Sommer. 
Kalter,  schwarzer  Kaffee  schmeckt  und  bekommt  gut  und 
stillt  den  Durst  ganz  ausgezeichnet. 

21.5 — 37  °/0  des  Gewichtes  der  gebrannten  Bohnen 
gehen  beim  Kaffeekochen  in  das  heifse  Wasser  über.  Es 
enthält  nach  König  das  Extrakt  von: 

100g  Bohnen  15g  Bohnen 


Wasserlösliche  Stoffe 

25.50  g 

3.80  g 

Coffein 

1.70 

0.26 

Öl 

5.20 

0.80 

N-freie  Extraktivstoffe 

14.50 

2.20 

Asche 

4.10 

0.60 

In  der]  Kali 

2.46 

0.36 

Asche  | Phosphorsäure 

0.60 

0.10 

Flüchtiges  Öl  (Coffeon?) 

fand  König  etwa 

1 °/ 

1 /oo- 

Der  mäfsige  Gebrauch  des  Kaffee  stillt  Hunger  und 
Durst  und  regt  die  Herz-,  Nieren-,  Darm-  und  Hautthätig- 
keit  sowie  die  Nerven-  und  Muskelkräfte  auf  sehr  ange- 
nehme Weise  an,  ohne  das  Erschlaffungsgefühl  zurückzu- 
lassen, wie  es  die  geistigen  Getränke  thun.  Er  ist  sogar 


schmeckenden  Kaffee  mit  sämtlichen  ausziehbaren  Bestandteilen 
der  Bohnen.  Und  doch  ist  der  nach  gewöhnlicher  Hausmanns- 
manier gekochte  Kaffee  angenehmer,  aromatischer  und  weniger 
bitter,  als  der  Liebigsche,  wie  ich  mich  wiederholt  uberzeugt  habe. 

Für  Magenschwache  kocht  man  Anfgufskaffee.  Das  Pulver 
wird  mit  kochendem  Wasser  begossen,  man  läfst  höchstens  zwei 
Minuten  „ziehen“  und  stürzt  den  Aufgufs  nach  Studentenmanier 
in  besonderen  Maschinen  oder  läfst  ihn  durch  ein  feines  Sieb  laufen. 
Ein  solcher  reiner  Aufgufskaffee  enthält  fast  nur  das  Aroma.  Doch 
trinken  Kranke  mit  chronischen  Verdauungsschwächen,  Magen-, 
Leber-,  Herzkrankheiten  u.  s.  w.  am  besten  gar  keinen  Kaffee, 
sondern  schwachen  Thee  oder  Düring-Wrielsche  Körnergrützen 
mit  oder  ohne  Milch.  Auch  bei  Neigung  zu  Durchfällen  pafst 
Thee  oder  Kakao  mit  Milch  besser.  — Kindern  gebe  man  vor 
dem  4.  Lebensjahre  gar  keinen  Kaffee. 

Die  Filtrierbeutel  aus  Barchent  sind  unzweckmäfsig,  da  das 
fette  Öl  des  Kaffees  sich  darein  festsetzt  und  leicht  ranzig  wird. 
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eines  der  besten  Gegenmittel  gegen  Bausch  und  Katzen- 
jammer. Kaffeemifsbrauch,  wie  er  besonders  von  Frauen 
häufig  getrieben  wird,  kann  eine  ganze  Beihe  von  nervösen 
Beschwerden  nach  sich  ziehen.  Die  Empfindlichkeit  gegen 
einmalige  gröfsero  Dosen  von  starkem  Kaffee  unterliegt 
grofsen  individuellen  Verschiedenheiten;  die  Erscheinungen 
sind  bisweilen  vollständig  die  einer  Intoxication. ]) 

Durchschnittlich  überwiegen  jedoch  die  guten  Seiten 
des  Kaffeetranks  seine  schleckten.  Wenn  auch  Milch-, 
Mehl-  und  Körnergrütze-Suppen  es  viel  mehr  verdienen, 
das  tägliche  Gewohnheitsgetränk  zu  bilden,  so  wird  der 
belebende  Kaffeetrank  doch  auch  gewöhnlich  durch  Zusatz 
von  Milch  und  Zucker  nahrhafter'* 2)  gemacht  und  aufser- 
dem  giebt  er  den  Mäfsigkeitsvereinen  ein  gutes  Mittel  an 
die  Hand  zum  Kampfe  gegen  das  schädlichste  der  euro- 
päischen Genufsmittel,  den  Schnaps  3). 

Fälschungen  des  Kaffees  sind  nicht  selten.  Künst- 
liche Bohnen  aus  Thon  oder  aus  einem  Teig  von  leicht 
geröstetem  Eichel-  und  Getreidemehl  mit  einer  weingeistigen 
Harzlösung  überzogen  kommen  hin  und  wieder  vor,  häufiger 
werden  aber  geringere  Sorten  mit  Chromgelb,  Indigo, 
Berliner  Blau,  Kurkuma,  Ocker  u.  s.  w.  gefärbt  oder  durch 
Bollen  mit  Bleikugeln  in  Fäfsern  dunkler  gemacht.  Blei 
und  Chromgelb,  welches  den  Bohnen  am  festesten  anhaftet, 
sind  natürlich  giftig.  Die  Farbe  geht  mit  Wasser  wieder 


*)  Reichlicher  Kaffeegenufs  soll  auch  gegen  Gicht-  und  Stein- 
beschwerden heilsam  sein.  — In  den  französischen  Kolonieen,  wo 
man  sogar  noch  mehr  Kaffee  trinkt,  als  in  der  Türkei,  sind  diese 
Krankheiten  fast  unbekannt.  — Auch  das  „Morgenelend“  von  sehr 
schwachen  chronischen  Kranken,  Tabetikern,  Asthmatikern,  Phthi- 
sikern, Herz-  und  Leberkranken,  Diabetikern  und  ähnlichen  Siechen 
läfst  sich  oft  durch  eine  des  Nachts  verabreichte  gute  Tasse  Kaffee 
wesentlich  abmildern. 

2)  Es  enthält: 

Alb.  F.  KH. 

1/i  L.  Milch  8.85  9.10  12.00  g 

V*  L.  Kaffee  0.30  0.40  1.10  g 

(10  : 250) 


V*  L.  Milchkaffee  3.00  3.25  14.00  g 

Vs  Milch,  2/s  Kaffee,  10  g Zucker. 

3)  Obst  und  Milch  sind  im  übrigen  die  eigentlichen  Antipoden 
des  Alkohols. 


herunter,  während  die  echte  Bohne  bleibt,  wie  sie  ist.  Bei- 
mengungen von  Kartoffel-,  Gerste-,  Roggen-,  Hafer-,  Bohnen-, 
Erbsen-Mehl,  Feigen,  Datteln,  gerösteten  Möhren,  Runkel-, 
rüben  und  Sonnenblumensamen  zum  gemahlenen  Kaffee 
lassen  einen  schlammigen  Niederschlag  im  Whsser  zurück. 
Auch  Thon,  Sand,  Torf,  Eisenocker  und  Yenetianer-Rot 
hat  man  vorgefunden1). 

Von  Surrogaten  des  Kaffee  seien  genannt: 

Die  Cichorie,  wilde  Endivie  oder  Wegwarte,  Cichorium 
intybus.  Sie  blüht  vom  Juli  bis  September  mit  grofsen 
blafsblauen  Blüten.  Ihre  weifse  pastinakartige  Wurzel 
enthält  einen  bittern  Saft  und  wird  namentlich  in  Deutsch- 
land, Frankreich  und  Belgien  fabrikmäfsig  verarbeitet. 
Man  röstet  die  gereinigte,  zerschnittene  und  getrocknete 
Wurzel  unter  Zusatz  von  1 kg  Speck  auf  50  kg.  bis  sie 
chokoladenfarbig  wird.  25 — 30  u/0  des  Gewichts  gehen  dabei 
noch  verloren.2)  An  der  Luft  zieht  die  gemahlene  Cichorie 
Wasser  an  und  wird  feucht.  Sie  sinkt  in  kaltem  Wasser 
schnell  unter  und  färbt  es  gelblich  rotbraun3),  während 
reines  Ivaffeepulver  länger  oben  schwimmt  und  höchstens 
weingelb  abläfst.  Das  brenzlich  flüchtige  Öl  bildet  sich 
in  der  Cichorie  während  des  Röstens  und  hat  ähnliche 
Wirkungen,  wie  die  Öle  des  Thees  und  Kaffees,  der  Bitter- 
stoff scheint  leicht  tonisierende  Eigenschaften  zu  haben. 
Ein  Stückchen  Cichorien  giebt  in  der  That  dem  Aufguls 
eine  schöne  dunkle  Farbe  und  einen  ebenso  bittern  Ge- 
schmack, als  eine  grofse  Menge  Kaffee,  kostet  aber  fast 
nichts  dagegen.  Sie  führt  noch  etwas  mehr  ab  als  Kaffee. 
Ihr  übermäfsiger  Genufs  soll  Appetitlosigkeit,  Sodbrennen, 


0 Nach  J.  Nevinny  (Zeitschrift  für  Nah rmittelvmters.  und 
Hygiene  I No.  2,  S.  21)  wird  der  Kaffee  in  Wien  viel  mit  ver- 
fälschtem Feigenkaffee  gefälscht.  Letzterer  bestand  aus  Cichorien, 
getrockneten  Birnen,  Mehl  und  Samen  von  Camelina  sativa. 

2)  Die  Einfuhr  nach  England  betrug  1845  schon  21J  Mill.  kg 
und  ist  seither  bedeutend  gestiegen.  Frankreich  verbraucht  jähr- 

ich  6 Mill.  kg  und  Deutschland  gewifs  noch  mehr. 

3)  Die  Cichorie  selbst  wird  flicht  selten  mit  Eisenoxyd  und 
Ziegelmehl  gefälscht,  um  ihr  etwas  mehr  Kaffeeähnlichkeit  beizu- 
bringen. 
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Magenkrampf;  Säivre  im  Munde,  Verstopfung  mit  plötzlich 
eintratender  Diarrhoe,  Schwäche  der  Glieder,  Zittern,  Schlaf- 
losigkeit und  Abstumpfung  der  Sinne  herbeiführen  können. 

Die  über  Bambusfeuern  lederbraun  gerösteten  Blätter 
lind  die  Rinde  der  jungen  Zweige  des  Kaffeebaumes  ent- 
halten bis  zu  172%  Coffein,  ein  flüchtiges  Öl,  sowie  eine 
zusammenziehende  Säure  und  liefern  den  Bewohnern  von 
Sumatra  mit  kochendem  Wasser  übergossen  einen  braunen 
Aufgufs,  welchen  sie  mit  Zucker  und  Kahm  gern  zu  Keis- 
speisen  geniefsen.  Auch  in  Brasilien  hat  der  sogenannte 
„Kaffeetliee“  bereits  viel  Aufnahme  gefunden.  Die  Kaffee- 
bohne gedeiht  nämlich  nur  auf  besonders  guten  Boden- 
arten und  in  hochgelegenen  Gegenden,  während  die  Blätter 
auch  in  den  Niederungen  auf  schlechtem  Boden  überall 
genügend  wachsen. 

Der  Sudankaffee  von  Parkia  biglobosa,  ist  eine  Schoten- 
frucht. Die  Schote  liefert  Kaffee,  das  Fruchtfleisch,  reich 
an  vergärbarem  Zucker,  alkoholische  Getränke  und  die 
Bohne  Mehl  (Kindu)  oder  mitgestofsen  und  mitvergoren 
(Kola,  Guorou)  gewürzige  Saucen. 

Die  gerösteten  Samen  der  gelben  Sumpfiris  oder  der 
Wasserschwertlilie,  Iris  Pseudacorus,  sollen  dem  Kaffee  an 
Güte  sehr  nahe  kommen. x) 

Feigenkaffee  wird  nur  in  geringen  Mengen  dem  Kaffee 
zugesetzt,  um  denselben  zu  färben  und  ihm  einen  besseren 
und  volleren  Geschmack  zu  geben.  Das  vielgebrauchte 
Karlsbader  Kaffeegewürz  ist  vorwiegend  Feigenkaffee. 
Im  gefälschten  Feigenkaffee  mufs  die  Birne  die  Feige  ersetzen. 

Der  Gesundheitskaffee  der  Homöopathen  besteht  aus 
gerösteter  Gerste  und  Kunkelrüben  oder  Möhren.  Hager 
empfiehlt  eine  Mischung  aus  Lupinen  und  Roggensamen. 

Die  gerösteten  kleinen  Pferdeböhnchen  geben  eines 

1)  In  der  Türkei  wird  auch  der  Samen  einer  Goumelia  als 
Kaffeesm'rogat  sehr  geschätzt.  — Der  geröstete  Samenaufgufs  von 
Kameldorn,  Acazia  Giroffae,  einer  Leguminose  Asiens,  hat  einen 
fenchel-  und  bohnenähnlichen  Geschmack.  — In  “VVestindien  kocht 
man  aus  den  Samen  verschiedener  der  Kaffeepflanze  verwandter 
Arten  der  Psychotria  Kaffee,  die  Neger  in  Afrika  gebrauchen  die 
Samen  der  Parkia  Afrikana  zu  demselben  Zwecke. 
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der  angenehmsten  Surrogate.  Sie  haben  auch  eine  deut- 
liche diuretische  Wirkung  und  ich  habe  Aufgüsse  von  Ge- 
mengen von  2/8  gerösteten,  gestofsenen  und  gemahlenen 
Pferdeböhnchen  mit  3/s  Kaffee  monatelang  mehrmals  täg- 
lich mit  recht  gutem  Erfolge  bei  pleuritischen  Exsudaten, 
Hydrops,  Anasarca  und  Ascites  trinken  lassen. 

Auch  die  Kichererbsen,  Dattel-  und  Hagebuttenkerne, 
der  Weizen,  der  Hafer,  der  bittere  Samen  des  Besenkrauts 
oder  des  gemeinen  Pfriemen,  Spartium  scoparium,  die  efs- 
baren  Knollen  der  Erdmandel,  die  Wurzeln  des  Löwen- 
zahns und  des  gemeinen  Klebkrautes,  Galium  Aparine,  die 
Samen  der  Cassia  occidentalis,  die  Buchein  und  Eicheln 
müssen  zum  Kaffeekochen  dienen,  obwohl  ihnen,  wie  fast 
allen  Kaffeesurogaten,  das  wesentliche  Prinzip,  das  Coffein, 
vollkommen  abgeht. 1)  — Der  Eichelkaffee  ist  ein  alther- 
gebrachtes Mittel  gegen  Skrofulöse.  Man  rechnet  ge- 
wöhnlich einen  Theelöffel  voll  gerösteter  gemahlener  Eicheln 
und  ebensoviel  Kaffee  auf  eine  Tasse.  Das  Wasser  darf 
nur  kurze  Zeit  ziehen,  sonst  schädigt  der  viele  Gerbstoff 
auf  die  Dauer  die  Verdauung.  Der  Aufgufseichelkaffee 
wirkt  besonders  dann  günstig  auf  die  Skrofulöse,  wenn 
Diarrhoe  zugegen  ist.  Neuerdings  kommt  der  Eichel- 
kakao mehr  auf.'2) 

Die  verschiedenen  im  Handel  befindlichen  Kaffee- 
extrakte werden  meist  unter  Zusatz  von  Zucker  und  etwas 
Rum  dargestellt,  nicht  selten  sind  aber  auch  Kaffeesurro- 
gate und  gebrannter  Zucker  zur  Färbung  beigemischt. 
Sie  können  für  längere  Reisen  und  den  Feldbedarf  Dienste 
leisten,  ähnlich  wie  die  aus  den  gemahlenen  Bohnen  unter 
Zuckerzusatz  in  Tafeln  geprefsten  Kaffee-Konserven.  3) 

x)  Der  sogenannte  Gerstenkaffee,  ein  Aufgufs  von  gebrannter 
Gerste,  ist  namentlich  am  Niederrhein  sehr  verbreitet. 

2)  Wir  besitzen  im  Kaffee  ein  vorzügliches,  geschmackdeckendes 
Mittel.  Ricinusöl  und  Leberthran  und  ähnliche  widerliche  Öle, 
salicylsaures  Natron,  Glaubersalz,  manche  bittere  Thee’s  und  wider- 
strebende Arzneien  nehmen  sich  am  besten  mit  Hilfe  von  kräftigen 
schwarzen  Kaffee.  Das  frische  Kaffeepulver  deckt  auch  den  Geruch 
vieler  Substanzen,  z.  B.  vom  Jodoform  sehr  gut.  Bekanntlich  ist 
das  Pulver  auch  antiseptisch. 

s)  Liebigs  Vorschrift  lautet:  „Vs  kg  des  frisch  gebrannten 
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Die  sogenannte  Stanniol-Verpackung  von  einzelnen 
Kaffeesurrogaten  kann  durch  zu  hohen  Bleigehalt  unter 
Umständen  gesundheitsschädlich  wirken. 


Iler  Tliee. 

Kach  einer  alten  chinesischen  Sage  wurde  ein  frommer 
Eremit  hei  seinem  Wachen  und  Beten  oft  vom  Schlafe 
so  übermannt,  dafs  ihm  die  Augen  zufielen.  Eines  Tages 
schnitt  er  in  heiligem  Zorn  gegen  die  Schwäche  seines 
Fleisches  die  Augenlider  ab  und  schleuderte  sie  zur  Erde. 
Aber  ein  Gott  liefs  aus  ihnen  einen  Theestrauch  aufspriefsen, 
dessen  Blätter  die  Gestalt  eines  Auges  mit  seinen  Wimpern 
haben  und  die  Kraft  besitzen,  den  Schlaf  zu  verscheuchen. 
— Seit  600  ist  der  Theegebrauch  in  China,  seit  810  in 
Japan  allgemein  geworden.  In  Europa  verbreitete  er  sich 
im  Anfänge  des  17.  Jahrhunderts  durch  die  Holländer1), 
Küssen  und  später  auch  durch  die  Engländer. 2)  — Der 
chinesische  Theestrauch,  Thea  chinensis,  wächst  als  ein 
1 bis  3 Meter  hoher  Strauch  mit  immergrünen,  unseren 
Kirschblättern  ähnlichen  Blättern,  auf  den  Hügeln  im 
südlichen  China  und  in  Assam  wild,  wird  seit  alten  Zeiten 
in  China  und  Japan  und  neuerdings  auch  in  Java,  Eng- 


und  gemahlenen  Kaffees  wird  mit  dickem  Zuckersyrup  übergossen. 
Letzteren  bereitet  man,  indem  man  66  g Zucker  mit  88  g Wasser 
übergiefst  und  Stunde  stehen  läfst.  Wenn  man  das  Kaffee- 

pulver mit  dem  Syrup  tüchtig  untereinander  gerührt,  mischt  man 
ebenso  sorgfältig  noch  66  g feines  Zuckerpulver  dazu  und  breitet 
es  an  der  Luft  zum  Trocknen  aus.  Durch  den  Zucker  werden 
auch  hierbei  die  flüchtigen  Teile  eingehüllt,  so  dafs  sie  beim 
Trocknen  sich  nicht  verflüchtigen;  wenn  man  Kaffee  bereiten  will, 
so  übergiefst  man  eine  beliebige  Menge  dieses  Pulvers  mit  kaltem 
Wasser  und  bringt  es  damit  langsam  zum  Sieden. 

0 Eine  russische  Gesandtschaft,  welche  nach  China  geschickt 
war,  brachte  als  Gegengeschenk  für  Zobelpelze  etwas  sorgfältig 
verpackten  grünen  Thee  nach  Moskau,  welcher  ebenso  beifällig 
aufgenommen  wurde,  als  das  kg  Thee,  welches  die  ostindische 
Kompagnie  1664  der  Königin  von  England  zum  Geschenk  machte. 

2)  In  Deutschland  bemühte  sich  1667  Bontekoe,  der  Leib- 
arzt des  Kurfürsten  von  Brandenburg,  um  die  Einführung  des 
Thees.  Aber  erst  seit  Verringerung  der  Zölle  und  der  Aufhebung 
des  Monopols  der  ostindischen  Kompagnie  zu  Anfang  des  19.  Jahr- 
hunderts verbreitete  sich  der  Theegebrauch  allgemeiner  über  Europa. 
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lisch-Indien , Ceylon,  Reunion  und  Brasilien  angebaut. 
Von  den  3 durcli  Kultur  entstandenen  sehr  standhaften 
Spielarten,  dem  grünen,  braunen  und  geradästigen  Thee- 
strauch,  liefert  die  erstere,  die  Thea  viridis,  die  besten 
Sorten.  Es  werden  in  verschiedenen  Ländern  verschiedene 
Tlieearten  als  Getränke  benutzt,  jedoch  sind  davon  der 
chinesische  Thee,  der  Kaffeethee  und  der  Paraguay-Thee 
die  volkstümlichsten  und  verbreitetsten.  Wahrscheinlich 
trinken  gegenwärtig  nicht  wenigerals  500  Millionen  Menschen 
Thee  als  regelmäfsiges  tägliches  Getränk. 

Die  jüngsten  und  frühesten  Blätter  geben  als  die 
besten  und  zartesten  auch  den  besten  Thee  ab.  Die  zweite 
und  dritte  Lese  liefert  schon  mehr  holzige  und  bittere 
Blätter,  aus  welchen  das  Wasser  wenig  löslichen  Stoff 
ausziehen  kann.  Der  Abfall  der  schlechten  und  verwelk- 
ten Blätter  und  Zweige  wird  in  Eormen  geprefst  und 
unter  dem  Namen  Ziegelthee  verkauft.  Versetzt  man 
den  Abfall  mit  Blutwasser  von  Rindern  und  Schafen, 
formt  ihn  und  trocknet  ihn  nach  dem  Formen  in  einem 
Ofen,  so  erhält  man  den  Backsteinthee.  Diese  beiden 
schlechten  Sorten  werden  im  nördlichen  China  und  Thibet 
verbraucht.  Die  frisch  gepflückten  Blätter  haben  noch  gar 
nichts  von  dem  Aroma  und  dem  Geschmack  der  ge- 
trockneten und  gerösteten  Blätter. 

I.  Der  grüne  Thee.  Die  Blätter  werden  in  dünnen 
Schichten  auf  Bambushürden  ausgebreitet,  um  in  einigen 
Stunden  etwa  anhängende  Feuchtigkeit  abtrocknen  zu 
lassen.  Dann  kommen  sie  in  die  Röstpfannen.  Hier 
fangen  sie  an  zu  knistern  und  werden  ganz  feucht  und 
■welk,  indem  sie  zugleich  einen  ziemlich  starken  Dampf 
ausstofsen.  Man  bewegt  sie  mit  beiden  Händen  schnell 
4 oder  5 Minuten  umher  und  bringt  sie  dann  auf  einen 
Tisch,  an  welchem  sie  mit  den  Händen  zusammengerollt 
werden.  Dann  kommen  sie  nochmals  in  die  Pfannen, 
unter  welchen  jetzt  ein  langsameres  und  gleichmäfsigeres 
Holzkohlenfeuer  unterhalten  wird.  Man  rührt  und  wendet 
sie  rasch  in  denselben  um,  und  rollt  sie  mitunter  auch 


wolxl  zum  zweitenmal.  Nach  etwa  anderthalb  Stunden 
sind  die  Blätter  gut  getrocknet  und  haben  eine  dunkel- 
grüne Farbe,  welche  jedoch  später  heller  wird.  Später 
schwingt  man  den  Thee,  um  ihn  von  Staub  und  anderen 
Unreinigkeiten  zu  befreien.  Ferner  wird  er  mittelst 
engerer  und  weiterer  Siebe  in  die  verschiedenen  Sorten 
geschieden,  die  unter  den  Namen  T wankay,  Hyson,  Hy- 
sonskin,  young  Hyson,  Gunpowder  u.  s.  w.  bekannt  sind. 
Auch  werden  die  geringeren  Theesorten  noch  wenigstens 
einmal,  die  feineren  selbst  drei-  bis  viermal  erhitzt.  Die 
besten  Sorten  erhalten  dabei  eine  trübe,  ins  bläuliche 
spielende  grüne  Farbe.  Der  grüne  echte  Kaiserthee 
kommt  selten  nach  Europa. 

II.  Der  schwarze  Tliee.  Die  Blätter  liegen  vom 
Abend  bis  zum  nächsten  Morgen  auf  Bambus-Matten  oder 
Hürden.  Dann  werden  sie  in  die  Luft  geworfen,  dafs  sie 
einzeln  niederfallen.  "Wenn  sie  endlich  weich  und  welk 
werden,  so  läfst  man  sie  eine  Stunde,  vielleicht  auch  noch 
etwas  länger,  in  Haufen  gären.  Hierbei  bekommen  sie 
einen  duftigen  Geruch  und  verändern  ihre  Farbe  etwas. 
Dann  werden  sie  gerollt,  auf  flache  Hürden  ausgeschüttet 
und  bald  oder  sogleich  in  die  Röstpfanne  gethan.  Sie 
werden  mehrmals  geröstet  und  gerollt  und  erfordern  mehr 
Arbeit,  als  der  sogenannte  grüne  Thee.  Der  eigentümliche 
Geruch  und  die  schwarze  Farbe  des  schwarzen  Thees  ent- 
stehen durch  die  langdauernde  Einwirkung  der  Luft  und 
durch  eine  leichte  Erhitzung  und  Gärung.  Pecco, 
Souchong  und  Congu  sind  die  geschätztesten  Repräsen- 
tanten des  schwarzen  Thees. 

Es  ist  in  China  sehr  üblich,*  den  Thee  wohlriechend 
zu  machen.  So  hat  z.  B.  der  falsche  JNaiser-(Tschusan)Thee 
sein  künstliches  Aroma  von  den  beigemengten  duftigen 
Blüten  des  wohlriechenden  Olbaums  (Olea  fragrans).  Man 
parfümiert  überhaupt  bei  den  Chinesen  den  Thee  recht 
viel  und  gewöhnlich  nicht  ungeschickt.  Die  Theepariüms 
werden  übrigens  nach  24 — 48  Stunden  wieder  aus  dem 
Thee  herausgelesen. 

Dr.  Wolter  ing:  Diätetisches  Handbuch. 
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Man  thut  in  China  die  Theeblätter  in  eine  Schale, 
giefst  heifses  Wasser  darauf  und  trinkt  dann  den  Aufgufs 
ohne  weiteren  Zusatz  von  den  Blättern  ab.  Fortune 
traf  auf  seinen  Wanderungen  durch  die  Theegegenden 
nur  einmal  Zucker  und  einen  Theelöffel  an. 

Die  Wirkungen  des  Thees  sind  so  allgemein  bekannt, 
dafs  es  keiner  ins  einzelne  gehenden  Beschreibung  bedarf. 

Der  Thee  erheitert,  ohne  merklich  zu  berauschen.  Er 
regt  das  Gehirn  zu  erhöhter  Thätigkeit  an  und  macht 
wach  und  munter;  daher  sein  Nutzen  bei  ileifsigem  Studieren 
und  überhaupt  für  diejenigen,  welche  viel  wachen  und 
mit  dem  Kopfe  arbeiten  müssen.  Aber  er  hat  auch  zu- 
weilen die  unangenehme  Folge  einer  schlechten  Nacht. 
Er  befördert  die  Blutbewegung  und  damit  die  Ausschei- 
dung verbrauchter  Stoffe,  namentlich  der  Kohlensäure, 
aus  dem  Blute,  den  Muskeln  und  andern  Organen,  wo- 
durch sie  wieder  arbeitskräftig  werden.  So  ist  er  auch 
ein  Gegenmittel  gegen  Opium  und  geistige  Getränke. 
Zuweilen  macht  er  aber  auch  nervös -aufgeregt,  bewirkt 
Muskelzittern  und  Herzklopfen,  wie  denn  beträchtliche 
Gaben  Thein  auf  kleine  Tiere  als  schnell  tötendes  Nerven- 
gift wirken. 

Nach  Wiel  ist  für  die  Einwirkung  zu  starken  Tkee- 
genusses  ganz  besonders  bezeichnend  das  zeitweise  Aus- 
setzen des  Herzschlages  und  ein  eigentümliches  Angst- 
gefühl, ein  Gefühl  wie  wenn’s  ans  Ersticken  ginge.  Grüner 
Thee  läfst  diese  Wirkungen  bälder  verspüren,  als  schwarzer. 
Der  Kaffee  bringt  zwar  auch  Unruhe,  Schlaflosigkeit  und 
Blutwallung  hervor,  nie  aber  die  eben  bezeichneten  Inter- 
missionen der  Herzthätigkeit  und  das  beängstigende  Ge- 
fühl des  Erstickens. 

Für  den  diätetischen  Tisch  ist  der  Pecco-Thee  der 
beste.  Man  erkennt  ihn  an  dem  feinen  weifsen  Flaum 
an  den  Blättchen,  den  kein  anderer  Thee  hat.  Bei  Magen- 
krämpfen leistet  der  feine  chinesische  Pecco  entschieden 
dasselbe,  was  der  Pfeffermiinzth.ee  thut.  Vielen  sagt  der 
Geschmack  des  Souchon  besser  zu.  Die  Congo-  und  Bohea- 
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Sorten  mit  grofsen  starkgetrockneten  Blättern  sind  geringer, 
kommen  jedoch  in  Europa  am  häufigsten  in  den  Handel. 

Yon  den  grünen  Theesorten  ist  der  Haysan  der  feinste. 
Es  sind  länglich  gerollte  Blättchen.  Ferner  schliefst  sich 
an  der  Perl-,  Imperial-,  Schiefspulver- (gunpowder)  oder 
Kaiserthee  mit  kleinen  kugelig  gerollten  Blättchen.  Haysan- 
skin  und  Tongkay  sind  geringer,  spielen  jedoch  im  euro- 
päischen Handel  eine  Hauptrolle.  5 — 6 g Theeblätter 
geben  0,12  Thein  ab,  das  heifst  eben  soviel,  als  die  drei- 
fache Menge  Kaffepulver.  Die  Gerbsäure  verzögert  die 
Aufsaugung  des  Alkaloids,  daher  die  Wirkung  nicht  so 
stürmisch  ist,  als  beim  Kaffee.  Ein  Drittel  des  Gewichtes 
der  lufttrocknen  Theeblätter  geht  in  den  Wasseraufgufs 
über.  Beim  Erkalten  trübt  sich  der  Thee,  da  sich  gerb- 
saures  Thein  in  kaltem  Wasser  nicht  so  gut  löst.  Schwarzer 
Thee  giebt  weniger  Wasserextrakt,  als  grüner.  Eine  Tasse 
Thee  hat  etwa  60  mgrm  Kali  und  4 mgrm  Eisenoxyd. 

Man  soll  den  Thee  immer  nur  als  Aufgufsgetränk 
bereiten;  5 Minuten  ziehen  lassen  ist  genug.  Es  sind  als- 
dann die  löslichen  Eiweifsstoffe,  das  Thein,  die  Asche, 
die  Salze  und  ein  Teil  der  Gerbsäure  in  Lösung  überge- 
gangen. Nimmt  man  jetzt  die  Blätter  nicht  heraus,  so 
geht  zuviel  Gerbsäure  und  Bitterstoff  in  Lösung  über, 
und  der  Thee  bekommt  einen  herben  und  bittern  Geschmack, 
wird  auch  viel  schwer  verdaulicher.  Je  weicher  das 
Wasser,  desto  besser  wird  der  Thee.  Die  Chinesen  lehren: 
Nimm  fliefsendes  Wasser  — eine  Bergquelle  enthält  das 
beste;  dann  kommt  Flufswasser,  und  Brunnenwasser  ist 
das  schlechteste.  — Man  soll  zunächst  die  Theekanne  mit 
kochendem  Wasser  ausspülen,  dann  soviel  siedendes  Wasser 
aufgiefsen,  als  gerade  zum  Bedecken  der  Blätter  hinreicht, 
etwa  3 Minuten  ziehen  lassen,  dann  die  nötige  Menge 
siedenden  Wassers  nachfüllen  und  noch  2 Minuten  ziehen 
lassen.  Dann  mufs  er  in  die  Tassen  oder  in  eine  andere  Thee- 
kanne, da  das  längere  Nachziehen  ihn  herb  und  bitter 
macht.  — Der  grüne  Thee  ist  nicht  selten  gefärbt,  und 
ist  deshalb  das  Waschen  desselben  schon  zur  Erkennung 
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dieser  Fälschung  zweckmäfsig.  Die  dunkeln  Thees  haben 
das  Waschen  am  nötigsten.  Grüner  Thee  wird  meistens 
durch  Schlehenblätter  nachgeahmt,  schwarzer  durch  Weifs- 
dornblätter. Aufserdem  werden  Buchen,  Eicheln,  Rofs- 
kastanien,  Pappeln  und  Weidenblätter  nicht  selten  zum 
Fälschen  des  Thees  benutzt.  Gebrauchter  Thee  wird  in 
England  nicht  selten  wieder  aufgemuntert,  mit  Berliner 
Blau  oder  Indigo  gefärbt  und  parfümiert.  Diese  Farb- 
stoffe färben  im  Wasser  ab,  wodurch  die  Fälschung  leicht 
kenntlich  wird.  — Lügenthee  (Staub  und  Gummi)  besteht 
aus  den  Krümeln  und  Abfällen  der  Theespeicher,  welche 
mit  Reiswasser  zusammengeklebt  und  zu  Körnern  gerollt 
sind.  Man  macht  ihn  entweder  schwarz,  um  den  Kapern- 
Thee,  oder  grün,  um  den  gunpowder  (Schiefspulver-)Thee 
nachzuahmen  und  er  wird  eingestandenermafsen  fabriziert, 
um  damit  die  bessern  Theesorten  zu  verfälschen.  Als 
Ersatzmittel  für  den  echten  Thee  werden  bei  uns  mit- 
unter verwendet  die  getrockneten  Blätter  der  Brombeere, 
die  jungen  Blätter  der  Erdbeerstaude,  der  Schlehen-, 
Weifsdorn-  und  Weidenröschen-Sträucher,  die  Blätter  und 
Blüten  des  Salbei,  der  Melisse,  des  Ehrenpreises,  die  Blüten 
und  das  Kraut  des  Waldmeisters,  die  Blütendolden  des 
Vogelbeerbaums  oder  der  Eberesche,  die  Blätter  der  ge- 
meinen Stechpalme,  die  Kerne  der  Hagebutten  u.  s.  w. 
Mit  diesen  Surrogaten  ist  es  ähnlich,  wie  mit  den  Ersatz- 
mitteln für  Kaffee;  sie  haben  nicht  das  Charakteristische 
des  Thees  und  nicht  dessen  Aroma,  enthalten  auch  kein 
Thein.  Auch  in  andern  Ländern  bereitet  man  aus  ver- 
schiedenen Pflanzenblättern  theeähnliche  Aufgüsse.  Der 
bei  den  kanadischen  Jägern  und  Pelzhändlern  beliebte 
James-  oder  Labrador-Thee,  reich  an  Gerbsäure,  wird  aus 
der  Monarda  didyma  und  purpurea,  aus  Ledum  latifolium 
und  palustre  bereitet.  Er  enthält  einen  narkotischen 
Stoff,  der  noch  kräftiger  als  das  Thein  ist.  Der  Fanham- 
thee  auf  St.  Mauritius  wird  aus  einer  Orchidee  bereitet. 
Die  Blätter  haben  einen  vanilleähnlichen  Geruch  und  ent- 
halten Cumarin,  wie  der  Waldmeister.  Thein  enthält 
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das  Blatt  jedoch  nicht.  Die  Kaffeebaumblätter  kommen 
in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  den  echten  Thee- 
blättern  nahe,  enthalten  sogar  auch  bis  zu  l1^  °/0  Thein. 
Bei  den  Kolonisten  Australiens  ist  der  sogenannte  tas- 
manische  Thee  üblich.  Die  getrockneten  Blätter  verschie- 
dener Arten  von  Mela  leuca  und  Leptospermum,  sowie 
die  Blätter  verschiedener  Korrea-Arten  und  von  Acaena 
sanguisorba  dienen  zur  Darstellung  dieses  Thees. 

Der  Paraguay-Thee  oder  Mate  wird  von  den  Brasi- 
lianern und  ihren  Nachbaren  in  Südamerika  ebenso  leiden- 
schaftlich getrunken,  wie  der  chinesische  Thee  von  den 
Völkern  Asiens,  Europas  und  Afrikas.  Er  soll  bei  den 
Indianern  seit  undenklichen  Zeiten  üblich  gewesen  sein, 
ist  in  Paraguay  seit  dem  Anfänge  des  17.  Jahrhunderts 
allgemeines  Getränk  und  gegenwärtig  über  fast  ganz 
Südamerika  verbreitet.  Man  zerreibt  das  bis  zu  13  ctm 
lange  Blatt  zu  einem  Pulver,  bevor  man  den  Aufgufs 
macht.  Der  Paraguay-Thee  enthält  ziemlich  viel  Thein 
und  scheint  noch  aufregender  zu  wirken,  als  der  chinesische 
Thee.  Übermäfsiger  Genufs  desselben  führt  eine  Art  von 
Bausch  und  sogar  Zitterwahnsinn  herbei.  Der  Baum, 
welcher  die  Jerba  (die  Pflanze  oder  das  Kraut)  liefert, 
scheint  nirgends  kultiviert  zu  werden.  Die  Begierung 
erteilt  gegen  Erlegung  einer  bedeutenden  Geldsumme  ge- 
wissen Kaufleuten  die  Erlaubnis,  die  Blätter  einsammeln 
zu  dürfen.  Die  Jerbazweige  werden  auf  einem  aus  Flecht- 
werk bestehenden  Gewölbe,  unter  welchem  ein  grofses 
Feuer  erhalten  wird,  geröstet.  Dann  wird  die  gedörrte 
Jerba  mit  Stäben  gedroschen,  wobei  das  sehr  zerbrechliche 
Laub  zum  Teil  in  Pulver  verwandelt  wird.  Diese  Blatt- 
und  Stengelbröckeln  stopft  man  dann  in  Säcke  von  feuchten 
Häuten  fest  ein.  Nachdem  sie  zugenäht  sind,  werden  sie 
in  wenigen  Tagen  durch  das  Austrocknen  so  hart,  wie 
Stein.  In  solchen  Säcken  von  etwa  100  kg  hält  sich  der 
Mate  gut.  Von  den  3 Hauptsorten,  Caa-cuys,  Caa-miri  und 
Caa-guaza  kommen  die  beiden  letztem  in  den  Handel.  Die 
Caa-miri-Sorte  wird  aus  sorgfältig  gepflückten  und  vor  dem 
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Rösten  abgerippten  Blättern  gemacht  (Jesuiten-Thee).  In 
Europa  ist  der  aus  den  Blättern  der  Ilex  paraguayensis,  einer 
Stechpalme,  bestehende  Mate  noch  sehr  wenig  eingeführt. 
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Die  alkoholischen  Getränke. 

In  Lösungen  von  Trauben-  oder  Stärkezucker  entsteht 
bei  Gegenwart  von  Hefepilzen  der  Äthylalkohol,  gemein- 
hin Alkohol  oder  Weingeist  genannt.  Der  physiologische 
Vorgang  der  Ernährung,  des  Wachstums  und  der  Ver- 
mehrung dieser  organischen  Wesen  verursacht  die  Spaltung 
des  Zuckers  in  der  Weise,  dafs  aus  einem  Molekül  Zucker 
ungefähr  2 Moleküle  C02  und  2 Moleküle W eingeist  entstehen. 
C6  H12  06  = 2 C02  + 2 C2  Hc  0. 

Der  Alkohol  ist  in  allen  Verhältnissen  mit  Wasser 
mischbar  und  sehr  begierig,  solches  aufzunehmen.  Er  ist 
der  wesentliche  Bestandteil  einer  grofsen  Anzahl  von  Ge- 
tränken und  gehört  in  dieser  Form  unter  die  täglichen 
Genüsse  des  Menschen. 

Seine  physiologische  Wirkung  ist  je  nach  dem  Kon- 
zentrationsgrade verschieden,  und  zwar  so,  dafs  sehr  grofse 
Gaben  geradezu  das  Gegenteil  von  dem  bewirken,  was 
kleine  verursachen. 

Der  in  den  Magen  eingeführte  Alkohol  tritt  zunächst 
mit  der  Schleimhaut  in  Berührung.  Hier  veranlassen 
verdünnte  Lösungen  direkt  und  reflektorisch  eine  Ver- 
mehrung der  Absonderung  der  Verdauungssäfte,  konzen- 
trierte Lösungen  in  grofsen  Quantitäten  eingeführt  da- 
gegen unterbrechen  die  Verdauung,  teils  dadurch,  dafs  sie 
die  Absondeningen  beschränken,  teils  durch  Fällung  des 
Pepsins  und  der  Albumninate.  Es  wird  daraus  verständ- 
lich, dafs  eine  kleine  Dosis  Alkohol  ein  sehr  geeignetes 
Mittel  ist,  um  schwerverdauliche  Speisen  leichter  bewäl- 
tigen zu  helfen  und  um  Indigestionen  zu  beseitigen,  dafs 
dagegen  im  Übermafs  genossene  Alkoholica  unter  anderem 
heftige  Magenkatarrhe  erzeugen  können.  — Der  Alkohol 
wird  von  der  Schleimhaut  des  Magens  äufserst  rasch  ab- 
sorbiert, gelangt  in  die  Zirkulation  und  entfaltet  nun, 
durch  das  Blut  in  alle  Teile  des  Körpers  geführt,  seine 
entfernten  Wirkungen.  Diesen  unterliegen  vor  allem  das 
Zentralnervensystem  und  das  Herz  und  die  Gefäfse. 
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Audi  liier  ist  die  Wirkung  mäfsiger  Mengen  derjenigen 
toxischer  Dosen  geradezu  entgegengesetzt.  Einige  Glas 
eines  guten  Weines  stimulieren,  regen  Erschöpfte  zu  neuen 
Leistungen  an,  erhöhen  die  Kraft  und  festigen  den  Mut, 
im  Ubermafs  genossene  alkoholische  Getränke  bringen  Er- 
schöpfung, Betäubung,  Lähmung  des  Denkens,  tiefen,  einer 
Narkose  ganz  ähnlichen  Schlaf  hervor.  Ja,  es  kann  zu 
Lähmung  und  Tod  kommen.  Es  ist  aber  hierbei  wohl 
zu  bemerken,  dafs  auch  den  stimulierenden  kleinen  Dosen 
Ermüdung  und  Erschöpfung  folgt.  Deshalb  darf  man  den 
Alkohol  nicht  als  ein  Mittel  ansehen,  welches  die  Aus- 
nutzung der  Kraft  zu  erhöhen  vermöchte,  und  er  ist  als 
sogenanntes  Stärkungsmittel  für  Solche,  die  sich  grofsen 
Anstrengungen  unterziehen  sollen,  nicht  zu  betrachten. 
Immerhin  ist  der  Alkohol  bei  plötzlichen  Sclrwächezufällen, 
bei  langdauernden  Erschöpfungszuständen,  bei  chronischen 
Ernährungsstörungen  ein  schätzbares  Stimulans. 

Die  Wirkung  des  Alkohols  auf  das  Herz  und  die  Ge- 
fäfse  macht  sich  bemerklich  durch  Verstärkung  des  Herz- 
stofses,  Vermehrung  der  Pulsschläge,  Erweiterung  derHaut- 
gefäfse.  Das  Gefühl  von  Wärme,  welches  nach  Alkohol- 
genufs  sich  durch  den  Körper  verbreitet,  ist  hauptsächlich 
dem  Umstande  zuzuschreiben,  dafs  durch  die  erweiterten 
Gefäfse  der  Haut  reichlichere  Mengen  warmen  Blutes  ge- 
trieben werden.  Es  ist  deshalb  ganz  richtig,  wenn  die 
niederen  Stände  der  nördlichen  Länder,  welche  viel  unter 
den  Unbilden  des  Klimas  zu  leiden  haben,  bestrebt  sind, 
durch  Alkoholgenufs  die  Empfindung  des  Erierens,  welche 
Wind,  Nässe,  niedrige  Temperatur  trotz  schützender  Kleider 
hervorbringen,  zu  beseitigen.  Die  Wärmeabgabe  und  so- 
mit der  Konsum  von  Nährmaterial  oder  Körpersubstanz 
wird  allerdings  durch  die  Alkoholzufuhr  gesteigert,  der 
Alkohol  selbst  deckt  aber,  wie  wir  weiter  unten  sehen 
werden,  einen  Teil  dieses  Aufwandes,  und  die  zu  tiefe  Ab- 
kühlung der  Haut,  dieses  umfangreichsten  Organes,  wird 
durch  Alcoholgenufs  verhindert.  Freilich  ist  auch  hier  die 
Gefahr  vorhanden,  dafs  die  Überschreitung  der  nützlichen 
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Dosis  zu  einem  Umschlagen  der  Wirkung  in  das  Gegen- 
teil führt.  Die  Überfüllung  der  Hautgefäfse  kann  dann 
die  Wärmeabgabe  so  erhöhen,  dafs  der  Wärmeverlust  für 
den  Körper  schädlich  wird;  deshalb  erfrieren  Betrunkene 
besonders  leicht,  und  aus  demselben  Grunde  soll  man  sich 
hüten,  Erfrorene  mit  zu  grofsen  Dosen  Alkohol  zu  behandeln. 

Auf  den  Stoffwechsel  wirken  mäfsige  Dosen  von  Al- 
kohol in  günstiger  Weise  ein.  Die  Untersuchungen  von 
Binz  haben  klargestellt,  dafs  der  Alkohol,  solange  er  in 
mäfsigen  Mengen  in  den  Körper  eingeführt  wird,  voll- 
ständig in  C02  und  Wasser  innerhalb  des  Organismus 
zerlegt  wird.  Nur  bei  Aufnahme  sehr  grofser  Mengen 
konzentrierten  Alkohols  erscheint  ein  kleiner  Teil  im  Harn 
wieder.  Dieser  Umsetzungsvorgang  ist  eine  Verbrennung'. 
Da  sich  also  der  eingeführte  Alkohol  an  der  Wärmepro- 
duktion im  Körper  beteiligt,  ist  er  als  ein  Nahrungsmittel 
anzusehen.  Etwa  100  g Alkohol  stellen  den  Gehalt  von 
einem  Liter  gutem  Kkeinwein  dar.  Diese  100  g geben  beim 
Verbrennen  im  Körper  710  Wärmeeinheiten.  Hält  man 
dagegen,  dafs  ein  Erwachsener  bei  gemischter  Kost  täg- 
lich ca.  2200  Wärmeeinheiten  produziert,  so  zeigt  sich, 
dafs  eine  Flasche  Rheinwein  bezüglich  der  Wärmeproduktion 
beinahe  1/8  einer  gewöhnlichen  Tagesnahrung  leisten  kann. 
Erwägt  mau,  dafs  diese  Leistungen  des  Alkohols  sonst  von 
anderem  Material,  sei  es  von  eingeführter  Nahrung , sei 
es  von  Körpersubstanz,  hervorgebracht  werden  müssen, 
so  erhellt  die  grofse  Bedeutung,  welche  man  dem  Alkohol- 
genufs  bei  Erschöpfungszuständen  in  chronischen  und 
akuten  Erkrankungen  beimessen  mufs , zumal  in  Fällen, 
wo  die  gewöhnlichen  Nahrungsmittel  nicht  aufgenommen 
werden  können.  Auch  erklärt  sich  daher  die  bekannte 
Thatsache,  dafs  Alkoholiker  auch  bei  sehr  mangelhafter 
Nahrung  fett  werden. 

Die  temperaturherabsetzende  Wirkung  des  Alkohols, 
welche  namentlich  bei  septischen  Fiebern,  Pneumonie, 
Diphtheritis  u.  a beobachtet  wird,  kommt  auch  auf  Rechnung 
der  oben  erwähnten  Erweiterung  der  Hautgefäfse,  der  da- 
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mit  im  Zusammenhang  stehenden  Vermehrung  der  Wasser- 
abgabe und  der  oberflächlichen  Abkühlung. 

Der  dauernde  Mifsbrauch  von  Alkohol  hat  bekanntlich 
schwere  Folgen.  Das  Zentralnervensystem,  das  Herz,  die 
Arterien,  die  Leber,  die  Nieren,  der  Magen  und  Darm- 
kanal können  durch  die  chronische  Alkoholvergiftung  in 
Mitleidenschaft  gezogen  werden.  Mit  dem  Ergriffensein 
dieser  lebenswichtigen  Organe  entsteht  natürlich  die 
dringendste  G-efahr  für  die  Existenz  des  ganzen  Organis- 
mus. Während,  wie  oben  gesagt,  geringe  Quantitäten  von 
Alkohol  nützlich  und  sogar  als  Nahrungsmittel  wirken 
können,  werden  gröfsere  Mengen  besonders  bei  dauerndem 
Gebrauch  mit  Sicherheit  verhängnisvoll. 

Die  Gefahr  des  chronischen  Alkoholmifsbrauchs  ist 
verschieden  grofs,  je  nach  der  Gestalt,  in  welcher  der  Al- 
kohol verbraucht  wird.  In  den  konzentriertesten  alkoho- 
lischen Getränken,  den  Schnäpsen  und  Likören,  sind  aufser 
dem  gewöhnlichen  Weingeist  noch  die  sogenannten  Fusel- 
öle  enthalten;  dieselben  sind  kohlenstoffreichere  Alkohole 
und  von  ihnen  ist  erwiesen,  dafs  sie  um  so  giftiger  sind, 
je  mehr  C sie  enthalten.  Der  giftigste  und  zugleich  der 
den  Likören  am  reichlichsten  beigemengte  von  ihnen  ist 
der  Amylalkohol.  Im  Weine  sind  von  solchen  Bei- 
mengungen der  Fuselöle  nur  viel  geringere  Quantitäten 
nachzuweisen  — vorausgesetzt,  dafs  die  Weine  rein  sind  — 
noch  weniger  in  den  Bieren.  Es  ist  deshalb  gewifs  wichtig, 
dafs  man  sich  bemüht,  die  niederen  Bevölkerungsklassen, 
welchen  ihre  schwere  Nahrung  und  ihre  sie  den  Witterungs- 
verhältnissen aussetzende  Thätigkeit  den  Alkohol  unentbehr- 
lich macht,  das  Bier  als  Ersatz  für  den  Schnaps  zuzuführen. 

Alkoholmifsbrauch  ist  um  so  gefährlicher,  je  geringer 
gleichzeitig  die  Nahrungsaufnahme  ist. 

Die  Branntweine. 

Die  Branntweine,  die  konzentriertesten  der  alkoholischen 
Getränke,  gewinnt  man  aus  verschiedenen  Bohstoffen  aut 
direktem  Wege  oder  nach  mehrfachen  Vorbereitungen. 
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Trauben-  und  Obstweine,  welche  bereits  Alkohol  ent- 
halten, werden  destilliert.  So  wird  der  Cognak  aus  Wein, 
der  Tresterbranntwein  aus  ausgeprefsten  und  vergorenen 
Schalen  von  Weinbeeren  gewonnen. 

Zuckerhaltige  Stoffe,  Melasse,  Zuckerrohr,  Fruchtsäfte 
werden  in  Zuckerlösungen  von  gärungsfähiger  Konzen- 
tration verwandelt.  Die  Gärung  bewirkt  Zerlegung  des 
Zuckers  in  C02  und  Alkohol. 

Stärkemehlhaltige  Stoffe  müssen  meistens  gewisse 
Vorbereitungen  durchmachen,  ehe  sie  zu  Zuckerlösungen 
umgewandelt  werden  können.  Kartoffeln  kocht  man,  die 
Getreidearten  werden  geschroten  und  beide  dann  der 
Einwirkung  von  Diastase  ausgesetzt';  den  Mais  behandeln 
die  Italiener  mit  Schwefelsäure  — eine  Methode,  welche 
sogar  aus  Sägespänen  Zucker  liefert.  Gärung  und  Destil- 
lation führen  zu  der  Gewinnung  von  Alkohol.  Die 
wichtigsten  von  den  auf  letztere  Weise  erzeugten  Brannt- 
weinen sind  der  Kartoffel-  und  der  Getreidebranntwein. 
Eine  gleiche  Entstehung  hat  der  aus  Reis  gewonnene 
Arrak. 

Das  Verfahren  der  Destillation  beruht  auf  der  Ver- 
schiedenheit der  Siedepunkte  des  Wassers  und  des  Alko- 
hols. Das  Wasser  siedet  bei  100°  C.,  der  Alkohol  bei 
78,3°  C.  Der  Alkohol  geht  also  bereits  in  Dampfform 
über  weit  vor  Erreichung  des  Siedepunktes  des  Wassers. 
Da  der  Alkohol  aber  das  Wasser  sehr  fest  hält,  mufs 
man,  um  einen  genügend  konzentrierten  Branntwein  zu 
erhalten,  die  Destillation  mehrmals  wiederholen.  Das 
erste  Destillationsprodukt,  der  sogenannte  Rohspiritus 
enthält  ca.  86  Vol °/0  Alkohol,  Sprit,  Weingeist  75 — 90 °/0, 
der  sog.  absolute  Alkohol  90 — 95  °/0.  Der  Alkohol  des 
letzteren  soll  reiner  Äthylalkohol  sein.  Die  Branntweine, 
die  zum  Genüsse  bestimmt  sind,  sind  40 — 60°/0ig.  Vier- 
ordt  giebt  folgende  Tabelle:1) 


')  Vierordt  Daten  und  Tabellen,  pag.  200.  Jena:  Fischer. 
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Bum 

47.34 
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— 
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0.06 

Absynth 

40.33 

58.9 

— 

0.77 

— 

Boonekamp 

47.95 

50.0 

— 

2.05 

0.11 

Benedictiner 

12.00 

52  0 

32.57 

36.00 

0.04 

Ingwer 

24.71 

47.5 

25.92 

27.79 

0.14 

Creme  de  Menthe 

23.72 

48.0 

27.63 

28.28 

0.07 

Anisette  de  Bordeaux 

23.28 

42.0 

34.44 

34.82 

0 04 

Cura<jao 

16.40 

55.0 

28.50 

28.60 

0.04 

Der  gesundheitliche  Wert  der  Branntweine  ist  ver- 
schieden nach  den  Beimischungen,  welche  sie  aus  den 
Ursprungsprodukten  mitgebracht  haben.  Yon  unseren 
gewöhnlichen  Branntweinen  ist  der  Getreidebranntwein  dem 
aus  Kartoffeln  gewonnenen  weit  vorzuziehen.  Der  Kartoffel- 
branntwein  enthält  immer  sehr  erhebliche  Beimischungen 
von  Fuselölen,  namentlich  des  sehr  gesundheitsschädlichen 
Amylalkohol.  Dieses  ist  bei  dem  Getreideschnaps  in  viel 
geringerer  Weise  der  Fall.  Die  charakteristischen  Ge- 
schmackseigentümlichkeiten von  Bum,  Cognak  und  Arrak, 
welche  dieselben  ebenfalls  den  Rohmaterialien,  aus  denen 
sie  stammen,  verdanken,  sind  Jedermann  bekannt.  Sie 
sind  nicht  gesundheitschädlich.  Die  eben  genannnte 
feineren  Branntweine  sind  sehr  hoch  im  Preise.  Sie 
werden  deshalb  in  grofser  Menge  künstlich  fabriziert.  Das 
Aroma  derselben  wird  durch  eine  Reihe  verschieden- 
artiger Prozesse,  von  denen  schon  früher  (pag.  460)  die 
Rede  war,  hergestellt  und  gewöhnlichen  Branntweinen  zu- 
gefügt. Teils  um  den  Geschmack  zu  verbessern,  teils  um 
ihnen  gewisse  medizinische  Wirkungen  zu  geben,  werden 
den  gewöhnlichen  Branntweinen  auch  gewisse  aromatische 
Stoffe  oder  ätherische  Öle  beigemengt.  Solche  Mischungen, 
die  man  Liqueure  nennt,  giebt  es  in  ungeheurer  Zahl.  Sie 
führen  ihren  Namen  gewöhnlich  nach  ihrem  Geschmack 
oder  ihrem  Fabrikanten. 
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Zur  Ermittelung  gesundheitsschädlicher  Beimengungen 
des  Alkohols  existieren  eine  Keihe  von  Methoden.  Es 
handelt  sich  um  den  Nachweis  der  Menge  der  Fuselöle, 
des  Methylalkohols,  von  Blausäure  bei  Fälschung  des 
Kirsch wassers,  von  Farbstoffen,  Kupfer.  Die  Ausführung 
dieser  Methoden  - erfordert  meist  die  praktischen  Kennt- 
nisse eines  Chemikers  von  Fach.  Sie  können  deshalb 
hier  nicht  erörtert  werden.  Bezüglich  des  Zusatzes  von 
Färbemitteln  gilt  das  früher  bei  den  Branntweinsorten 
und  bei  den  Zuckerwaren  Gesagte.  Künstliches,  durch 
Zusatz  von  Blausäure  zu  Branntwein  hergestelltes  Kirsch- 
wasser läfst  sich  von  echtem  auf  eine  einfache  Weise 
unterscheiden.  Silbernitrat  bewirkt  in  ächten,  nur  sehr 
wenig  Blausäure  enthaltenden  Kirschwasser  nur  ein  kaum 
bemerkbares  Opalisieren.  Stärkerer  Blausäuregehalt  giebt 
deutliche  Trübung.  Auch  soll  künstliches  Kirsch  wasser  durch 
Schütteln  mit  hydrarg.  oxy  d.  rubr.  praecip.  seinen  Geruch  nach 
Bittermandelöl  nicht  verlieren,  was  bei  echtem  der  Fall  ist. 

Bezüglich  der  Bedeutung  der  Branntweine  und  der 
aus  ihnen  bereiteten  Liköre  für  die  Diätetik  läfst  sich 
folgendes  sagen: 

Die  Branntweine  sind  verdünnter  Alkohol  mit  äthe- 
rischen Beimengungen  und  wirken  in  diesem  Sinne.  Ihr 
mäfsiger  Gebrauch  bei  genügender  Nahrungsaufnahme  kann 
nützlich  sein,  vorausgesetzt,  dafs  sie  nur  geringe  Bei- 
mengung von  Fuselöl  haben;  ihr  Mifsbrauch  wird  um  so 
verhängnisvoller,  je  stärker  ihre  Konzentration,  je  geringer 
ihre  Feinheit  ist,  und  je  weniger  gleichzeitig  Nahrung 
eingeführt  wird.  Der  die  Magenverdauung  anregende 
Einflufs  der  natürlichen  Beimengungen  der  Branntweine 
ist  nicht  ganz  zu  leugnen.  Dasselbe  ungefähr  gilt  von 
den  Likören,  welche  einfache  Branntweine  mit  Zusatz 
von  Zucker,  ätherischen  Ölen,  Bitterstoffen  und  Pflanzen- 
extrakten sind.  Sie  sind  teuer  und  haben  nur  geringen 
Wert  vom  diätetischen  Standpunkte  betrachtet;  dagegen 
sind  sie  angenehme  Genufsmittel.  Wegen  ihrer  künstlich 
hinzugefügten  Beimengungen  von  ätherischen  erregenden 
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Stoffen  mufs  ihr  Mifsbrauch  noch  schädlicher  erscheinen, 
als  der  der  ursprünglichen  Branntweine.  Die  sehr  süfsen 
Sorten  werden  ihres  zu  grofsen  Zuckergehaltes  halber  nicht 
so  leicht  in  übermäfsiger  Menge  genossen. 


Das  wertvollste,  aber  leider  in  den  nicht  weinbauenden 
Ländern  durch  seine  Kostspieligkeit  nur  den  reicheren 
Bevölkerungsklassen  zugängliche  alcoholische  Getränk  ist 
der  Wein. 

Während  des  Reifens  vollzieht  sich  in  den  Trauben 
eine  gewaltige  Veränderung  ihrer  Bestandteile.  Die  in 
den  unreifen  Trauben  in  grofser  Menge  vorhandene  Säure 
verringert  sich.  Wahrscheinlich  wird  sie  an  das  gleich- 
zeitig zunehmende  Kali  gebunden.  Der  Gehalt  an  Zucker 
dagegen  vermehrt  sich  in  hohem  Grade.  Wie  bedeutend 
diese  Verschiebungen  sind,  zeigt  folgende  Tabelle:  Trauben 
vom  Neroberg  in  Wiesbaden  enthielten: 


Es  ist  für  den  Weinerbauer  nicht  ganz  leicht,  den 
Wein  zu  demjenigen  Zeitpunkt  zu  ernten,  zu  welchem  er 
die  wünschenswerten  Bestandteile  in  gröfster  Menge  be- 
sitzt. Dieser  Zustand,  die  Edelreife,  ist  nicht  von  langem 
Bestand;  wenn  die  Trauben  zu  lange  hängen,  so  werden 
sie  je  nach  dem  herrschenden  Wetter  verändert.  Bei 
Trockenheit  und  Sonnenschein  werden  sie  braun  und 
schrumpfen  zu  Kosinen  ein;  bei  feuchtem  Wetter  entsteht 
an  der  überreifen  Traube  der  Traubenschimmel.  Den  Zu- 
stand der  Überreife  nennt  man  Edelfäule.  Die  Ein- 
schrumpfung der  Traube  ist  mit  bedeutenden  Verlusten  an 
ihren  wesentlichen  Bestandteilen  verbunden.  Ein  äufseres 
Zeichen  für  die  volle  Keife  der  Trauben  ist  das  Welken 
der  Beeren.  Dieser  Zeitpunkt  ist  übrigens  für  jede  Wein- 
sorte und  jedes  Klima  ein  anderer. 


Wein. 


27.  Juli 

28.  August 

28.  September  1 
12.  Oktober  1< 
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Das  Wesentliche  für  das  zu  produzierende  Getränk 
ist  der  Zuckergehalt  der  Trauben.  Er  beträgt  wenig- 
stens 12  bis  über  30  °/0  des  Saftes.  Ebenso  wichtig  ist 
das  Verhältnis  der  Säure  zu  dem  Zucker;  dasselbe  hängt 
von  Sorte  und  Jahrgang  ab.  Es  beträgt  in  guten  Jahren 
1 : 29  und  fällt  in  schlechten  bis  auf  1:10.  Die  Säure 
ist  Weinsäure,  enthalten  in  saurem  weinsaurem  Kali. 
Die  Herstellung  des  Weines  aus  den  Trauben  ist  eine 
alte  Kunst.  Da  sie  in  nichts  anderem  besteht , als  dem 
Auspressen  und  Vergärenlassen  des  Saftes,  hat  sie  seit 
dem  Altertume  keine  wesentlichen  technischen  Fort- 
schritte gemacht. 

Der  Weifswein  wird  aus  weifsen  Trauben  sofort  nach 
dem  Einsammeln  und  Abbeeren  ausgeprefst.  Bei  Her- 
stellung des  Rotweines  wird  etwas  anders  verfahren.  Um 
den  Farbstoff  aus  den  Schalen  der  Beeren  in  den  Most 
übergehen  zu  lassen,  läfst  man  Most  und  Schalen  zu- 
sammen gären.  Das  bei  der  Gärung  entstehende  Alkohol 
löst  den  Farbstoff.  Auch  begünstigt  die  Gärungstempe- 
ratur diese  Lösung.  Bei  15  0 C.  erfolgt  sie  am  leichtesten. 
Aus  den  Trauben  werden  durchschnittlich  60 — 65  °/0  Most 
gewonnen,  dessen  Gehalt  bekanntlich  nach  Sorten,  Jahr- 
gang und  Klima  sehr  verschieden  ausfällt. 

Die  Gärung  des  Mostes  wird,  wie  jede  Gärung,  durch 
die  Anwesenheit  von  Hefepilzen  veranlafst.  Die  Hefe 
wird  aber  nicht,  wie  bei  der  Bereitung  des  Branntweins, 
der  zuckerhaltigen  Flüssigkeit  hinzugefügt,  ' sondern  sie 
gelangt  durch  die  Berührung  des  Mostes  mit  der  Luft  in 
diesen  hinein.  Aus  dem  Zucker  des  Mostes  entwickelt 
sich  unter  Einwirkung  dieser  Hefepilze  Alkohol  und 
Kohlensäure.  Gleichzeitig  erhöht  sich  die  Temperatur 
der  gärenden  Flüssigkeit  um  5Ü  0.  und  mehr.  Die  Tem- 
peratur der  Luft,  bei  welcher  die  Gärung  vor  sich  geht, 
ist  von  grofsem  Einflufs  auf  die  Qualität  des  entstehenden 
Weines.  Temperaturen  von  15 — 20°  C.  (Frankreich)  geben 
alkoholreiche,  bouquetarme  Weine.  In  Deutschland  läfst 
man  die  Weine  langsamer  und  bei  niedrigerer  Temperatur 
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vergären,  wodurch  sie  bouquetreicher  werden.  Erstere 
Methode  nennt  man  Obergärung,  letztere  Untergärung. 
Die  Obergärung  liefert  haltbarere  Weine. 

Nachdem  die  sog.  Hauptgärung  in  ca.  2 — 4 Wochen 
abgelaufen  ist,  wird  der  Wein  auf  Fässer  gebracht  und 
nun  der  langsam  im  Laufe  des  Winters  vor  sich  gehenden 
stillen  Nachgärung  überlassen.  Dieselbe  wird  immer 
langsamer,  je  mehr  Alkohol  sich  entwickelt,  da  letzterer 
die  Einwirkung  der  Hefe  hindert,  und  da  der  für  die 
Spaltung  notwendige  Zucker  immer  mehr  verbraucht 
wird.  Sie  erfolgt  gewöhnlich  bei  ca.  8°  C.  Gleichzeitig 
setzen  sich  die  Hefe,  Weinstein  und  Verunreinigungen  zu 
Boden.  Diese  Ausscheidung  und  die  weitere  Gärung  setzt 
sich  nun  so  lange  fort,  bis  der  Wein  klar  und  Haschen- 
reif  ist,  und  zwar  unterscheidet  man  in  dieser  Hinsicht 
die  Gärung  des  ersten  Jahres  als  Jungweingärung,  die 
spätere  oft  noch  nach  Jahren  sich  fortsetzende  als  Lager- 
oder Nachgärung. 

Das  Klären  des  Weines  wird  künstlich  begünstigt 
durch  Zusatz  verschiedener  Stoffe  und  Anwendung  ge- 
wisser Mafsregeln.  Man  filtriert  den  Wein  zu  diesem 
Zwecke  bei  Luftabschlufs,  oder  man  setzt  Thonerde  zu. 
DerWeifswein  wird,  gewöhnlich  durch  Hausenblase,  der  Kot- 
wein durch  Beifügung  von  Blut,  Milch  oder  Gelatine  geklärt. 

Die  Haltbarmachung  des  Weines  geschieht  am  besten 
durch  die  Pasteursche  Methode  der  Erhitzung  auf  60  bis 
70°  Celsius,  wodurch  alle  organisierten  Bestandteile  zer- 
stört werden. 

Das  Gypsen  des  Weines  — Zusatz  von  gebranntem 
Gyps,  geschieht  in  der  Absicht,  den  Wein  zu  klären  und 
haltbarer  zu  machen.  Es  ist  dies  ein  entschieden  ver- 
werfliches Verfahren,  da  dem  Wein  dadurch  einer  seiner 
charakteristischen  Bestandteile,  die  Weinsäure,  entzogen 
und  durch  saures  Kaliumsulfat,  welches  sonst  nicht  vor- 
handen ist,  ersetzt  wird.  Die  Wirkung  des  letzteren 
Salzes  ist  bei  längerem  Gebrauch  gesundheitsschädlich, 
indem  durch  dasselbe  dem  Körper  fortwährend  Alkali 
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entzogen  wird.  Die  Gesundheitsgefährlichkeit  beginnt  bei 
einem  Gebalt  des  "Weines  von  mehr  als  2.0  schwefelsaurem 
Ivali  auf  den  Liter.  Dagegen  ist  schon  ein  Wein,  welcher 
über  0.6  g Kaliumsulfat  enthält,  nicht  mehr  reiner  Natur- 
wein. 

Während  bei  längerem  Lagern  gut  behandelter  Weine 
nur  eine  Veränderung  insofern  eintritt,  als  der  Zucker- 
gehalt zu  Gunsten  des  Alkoholgehaltes  allmählich  abnimmt, 
entstehen  bei  fehlerhafter  Behandlung  vor  und  während 
des  Lagerns  eine  Anzahl  Krankheiten  des  Weines. 

Namentlich  die  leichteren  Weine  werden  leicht  sauer, 
d.  h.  es  findet  eine  Essiggärung  in  ihnen  statt,  gewöhn- 
lich die  Folge  zu  reichlichen  Luftzutrittes.  In  unschuldiger 
Weise  kann  diesem  Fehler  durch  Zusatz  von  Zucker  und 
Einleitung  einer  neuen  Gärung  Einhalt  gethan  werden; 
weniger  zuträglich  für  die  Gesundheit  dürfte  der  gleiche 
Erfolg  der  Entsäurung  durch  Zusatz  von  Kali  carbonicum 
erreicht  werden.  Ehe  der  Wein  sauer  wird,  erscheint  auf 
der  Oberfläche  der  Kahn,  ein  Schimmelpilz,  mycoderma 
vini.  Luftabschlufs  und  schweflige  Säure  beseitigen  ihn 
sicher.  Bisweilen  entsteht  in  dem  Weine,  und  zwar  durch 
eine  Umwandlung  des  Zuckers,  eine  schleimige  Gärung, 
welche  durch  Zusatz  von  Tannin,  schwefliger  Säure,  oder 
ebenfalls  durch  Einleiten  einer  neuen  Gärung  unter  Zu- 
satz von  Traubenzucker  beseitigt  wird. 

Aufser  diesen  Verbesserungen  fertiger  Weine,  welche 
während  des  Lagerns  erkrankt  sind,  giebt  es  zahlreiche. 
Verfahrungs weisen,  um  aus  einem  von  vorn  herein  un- 
günstig zusammengesetzten  Moste  gute  Weine  zu  er- 
zielen. 

In  ungünstigen  Weinjahren,  in  welchen  die  Traube 
nicht  die  genügende  Sonne  gehabt  und  sonst  unter 
Witterungsunbilden  gelitten  hat,  enthält  der  Most  zu  ge- 
ringe Mengen  Zucker  und  zu  viel  Säure,  um  einen  guten 
Wein  geben  zu  können.  Derselbe  würde  zu  sauer  und 
zu  arm  an  Alkohol  werden. 

Nach  C.  Neubauer  enthielt  der  Hattenheimer  Most 

Dr.  Woltering:  Diätetisches  (Handbuch.  38 
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°/0  Wasser  °/0  Zucker  °/o  Säure 

1868  69.92  23.56  0.46 

1869  76.80  16.67  - 0.79. 

Das  Verhältnis  von  Säure  zu  Zucker  war  1869  1:2  1 
in  dem  weit  besseren  Weinjahre  1868  aber  1:51. 

Um  den  Mosten  schlechter  Jahre  nachzuhelfen,  wendet 
man  zweierlei  Verfahren  an:  Das  Gallisieren  und  das 
Chaptalisieren. 

Das  Gallisieren  besteht  darin,  dafs  dem  zu  sauren 
Weine  zunächst  soviel  Wasser  zugesetzt  wird,  dafs  der 
Säuregehalt  auf  ca.  0.6  °/0  vermindert  wird,  dieser  Ver- 
dünnung wird  nun  eine  solche  Menge  Dohrzucker  zuge- 
setzt, dafs  die  fertige  Mischung  ca.  24  °/0  Zucker  enthält. 
Es  ist  zwar  nicht  zu  leugnen,  dafs  diese  Verbesserung 
des  Mostes,  wenn  sie  gut  und  genau  ausgeführt  wird, 
nicht  gesundheitsschädlich  ist,  und  dafs  sie  aus  einem 
schlechten  Material  das  möglichst  beste  Produkt  erzielen 
wird.  Die  Voraussetzung  der  guten  Ausführung  trifft 
aber  gewöhnlich  nicht  zu.  Das  Verfahren  ist  dann  ein- 
fach als  Fälschung  zu  betrachten,  namentlich  wenn  nicht 
Dohr-,  sondern  Stärkezucker  zugesetzt  wird,  welcher  bei 
der  alkoholischen  Gärung  nicht  unbeträchtliche  Mengen 
von  Fuselöl  liefert. 

Das  Chaptalisieren  verfolgt  gleiche  Zwecke.  Es  be- 
ruht auf  der  Absicht,  die  Säure  des  Mostes  direkt  abzu- 
stumpfen und  den  fehlenden  Zucker,  wie  oben,  durch 
Zuckerzusatz  zu  ergänzen.  Zur  Abstumpfung  der  Säure 
wird  Marmorstaub  — Calcaria  carbonica  — benutzt.  Die 
Menge  von  Marmorstaub,  welche  dem  Moste  zuzusetzen 
ist,  richtet  sich  nach  dem  Überschufs  an  Säure  im  Most, 
die  Höhe  des  Zuckerzusatzes  danach,  wieviel  Alkohol  man 
in  dem  fertigen  Weine  haben  will.  Dieses  Verfahren  wird 
besonders  in  Frankreich  bei  Herstellung  der  feinen  Bur- 
gunderweine geübt.  Es  ist  unter  der  Voraussetzung  rich- 
tiger Handhabung  ebenso  unschädlich  und  zweckmäfsig 
wie  das  Gallisieren  und  hat  noch  den  Vorteil,  dafs  der 
Gehalt  des  Weines  an  den  übrigen  aus  dem  Most  über- 
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gehenden  Bestandteilen  nicht  vermindert  wird,  wie  es  durch 
die  Verdünnung  des  Mostes  heim  G-allisieren  nicht  zu  um- 
gehen ist. 

Ein  anderes  Verfahren,  welches  mehr  darauf  berech- 
net ist,  die  Produktion  zu  erhöhen,  und  das  Interesse  der 
Konsumenten  weniger  wahrnimmt,  ist  das  Petiotisieren, 
ebenfalls  französischen  Ursprunges.  Es  besteht  darin,  dafs 
man  die  Weintreber  noch  mehrere  Male  mit  Zuckerwasser 
vergären  läfst.  Auf  diese  Weise  wird  aus  derselben  Menge 
Trauben  4 mal  soviel  Wein  gewonnen,  als  bei  dem  ge- 
wöhnlichen Verfahren.  Die  Weine  sollen  übrigens  sehr 
schön,  gut  aussehend  und  bouquetreich  sein  und  sich 
durch  grofse  Haltbarkeit  auszeichnen. 

Auch  hier  liegt  die  Gefahr  für  die  Gesundheit  nur 
in  dem  Umstande,  dafs  statt  Kohrzucker  häufig  Stärke- 
zucker verwendet  wird.  In  ausführlichster  Weise  kann 
man  sich  über  die  Grenzen,  innerhalb  welcher  obige  Wein- 
verbesserungsmittel zulässig  sind,  unterrichten  in  dem  von 
Haas  herausgegebenen  „Reichsgesetz  betr.  d.  Verkehr 
mit  Nahrungsmitteln  etc.  v 14.  Mai  1879.“  Beckscher 
Verlag  Nördlingen. 

Der  fertige  Traubenwein  enthält  aufser  dem  Wasser 
folgende  Bestandteile : 

Alkohol  und  Extrakt:  Zucker,  Eiweifsstoffe  und  andere 
N-Verbindungen,  Säuren,  Farbstoffe,  Glycerin,  Mineral- 
stoffe und  Asche. 

Der  Alkoholgehalt  schwankt  in  folgenden  Grenzen J) : 
Gelänge  Landw.  Mittelst.  W.  Gute  W.  Alte  u.  starke  W. 

f>— 9 8—11  10—14  12—16  Vol  °/0 

Der  Zucker  des  Weines  ist  vorwiegend  Traubenzucker. 
Inosit  ist  nur  in  geringen  Mengen  vorhanden.  Rohrzucker 
kann  nur  als  künstlicher  Zusatz  im  Wein  enthalten  sein. 
In  reifen  W einen  ist  0 — 0.8  °/0  Traubenzucker  enthalten. 

An  stickstoffhaltigen  Bestandteilen  finden  sich  in 
reinem  AVein  0.01 — 0.05  °/0. 

Freie  Säuren  kommen  im  reifen  Wein  vor:  Apfel- 

9 König. 
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säure,  Essigsäure  und  Bernsteinsäure.  Freie  Weinsäure 
ist  nur  selten  vorhanden.  Der  saure  Geschmack  des  Weines 
rührt  auch  von  saurem  weinsteinsaurem  Kalium  her.  Der 
Säuregehalt  des  Weines  ist  sehr  schwankend  und  beträgt 
im  Mittel  0.5  °/0.  Künstlich  zugesetzt  wird  bisweilen 
Citronensäure.  Gerbsäure  ist  in  den  Kotw&inen  bei  weitem 
reichlicher  als  in  den  Weifs weinen  enthalten,  in  ersteren 
im  Mittel  0.2  °/0  (bis  0.4  °/0),  in  letzteren  nur  0.015  °/0. 

Glycerin  entsteht  bei  der  Gärung  aus  Zucker  und 
zwar  nach  Pasteur  aus  100  Zucker  3.2  Glycerin.  Da  der 
Alkohol  ebenfalls  in  bestimmter  Menge  aus  dem  Zucker 
entsteht,  so  läfst  sich  das  Verhältnis  zwischen  Glycerin 
und  Alkohol  dazu  benutzen,  zu  ermitteln,  ob  eines  von 
beiden  künstlich  zugesetzt  ist. 

Auch  der  Gehalt  an  Asche-  und  Mineralbestandteilen 
überschreitet  gewisse  Grenzen  im  Naturwein  nicht.  In 
Berücksichtigung  der  vorkommenden  Schwankungen  kann 
man  annehmen,  dafs  ein  Naturwein  auf  1 Teil  Mineral- 
stoffe nicht  mehr  als  20  Teile  und  nicht  weniger  als  6 Teile 
Extrakt  haben  darf.  Gallisierte  Weine  werden  sehr  ge- 
ringe Mengen  von  Mineralstoffen  im  Verhältnisse  zu  Al- 
kohol und  Extrakt  enthalten. 

Die  chemischen  Methoden  zur  Nachweisung  von  ab- 
normen Zusätzen  zu  Naturweinen,  zur  Ermittelung  der 
Eigenschaft  eines  Weines  als  Natur-  oder  Kunstprodukt 
sind  sehr  mannigfaltig.  Näheres  darüber  findet  man  bei 
König1),  von  wo  auch  ein  grofser  Teil  der  obigen  An- 
gaben entnommen  ist. 

Die  Süfsweine  und  der  Champagner  sind  Kunstprodukte. 
Die  Gärung  ist  bei  den  ersteren  von  untergeordneter  Be- 
deutung. Sie  wird  sogar  zurückgehalten,  um  den  Weinen 
ihren  grofsen  Zuckergehalt  zu  bewahren.  Zu  diesem  Zwecke 
wird  ihnen  Alkohol  zugesetzt,  von  dessen  Güte  natürlich 
die  Güte  des  Weines  wesentlich  beeinflufst  wird.  Der 
Champagner  wird  aus  Most  bereitet,  welchem  Zucker  oder 
Alkohol,  namentlich  Cognac  hinzugefügt  wird.  Durch 


x)  König.  Die  inenschl.  Nahrungs-  und  Genufsmittel. 
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ersteren  wird  ein  gröfserer  Alkoholgehalt,  durch  letzteren 
dasselbe  und  eine  Sistierung  der  Gärung,  womit  die  Zer- 
setzung des  Zuckers  verhindert  wird,  bezweckt.  Die  zweite 
auf  den  Flaschen  vor  sich  gehende  Gärung,  welcher  die 
im  Champagner  enthaltene  Kohlensäure  ihren  Ursprung 
verdankt,  wird  dadurch  hervorgerufen,  dafs  ein  Zusatz  von 
sog.  Likör,  Zucker  und  Alkohol  zu  gleichen  Teilen  und 
verschiedene  Essenzen,  gemacht  wird.  Die  Entwicklung 
des  Champagners  auf  den  Flaschen  dauert  U/2  Jahre  und 
länger.  Der  Kohlensäuregehalt  des  Champagners  beträgt 
6—7  % Vol. 

Über  Obstweine,  welche  schon  pag.  451  ausführlich 
erwähnt  sind,  ist  noch  zu  sagen,  dafs  ihre  Bereitung  der- 
jenigen des  Traubenweines  sehr  ähnlich  ist,  nur  müssen 
sie  fast  alle  einen  Zusatz  von  Zucker  bekommen. 

Der  'Wein  ist  nicht  allein  ein  Genufsmittel,  obwohl 
ihm  diese  Eigenschaft  in  hohem  Grade  zukommt.  Er  hat 
eine  grofse  volkswirtschaftliche  und  eine  für  uns  besonders 
interessante  nicht  geringe  diätetische  und  medizinische 
Bedeutung.  Das  von  dem  Alkohol  Gesagte  gilt  für  den 
Wein,  welcher  doch  der  Hauptsache  nach  ein  verdünnter 
Alkohol  ist,  in  gleichem  Mafse.  Er  ist  imstande,  bei 
mäfsigem  Genufs  die  Verdauung  zu  unterstützen,  er  hat 
die  bekannten  anregenden  Einwirkungen  auf  das  Zentral- 
nervensystem, und  er  ist  bei  erschöpfenden  Krankheiten 
und  fieberhaften  Zuständen  ein  wirkliches  Kräftigungs- 
und Heilmittel.  Natürlich  schlägt  seine  Bedeutung  ins 
Gegenteil  um,  wenn  er  gemifsbraucht  wird,  oder  wenn  er 
schädliche  Zusätze  enthält. 

Bier. 

Ebenso  wie  die  anderen  alkoholischen  Getränke  ist 
auch  das  Bier  ein  Gärungsprodukt.  Die  zu  seiner  Be- 
reitung verwendeten  Rohmaterialien  sind  Gerste,  Hopfen, 
Hefe  und  Wasser.  Das  Stärkemehl  der  Gerste  bedarf 
eines  Fermentes,  um  in  gärungsfähigen  Zucker  übergeführt 
werden  zu  können;  dieses  Ferment,  die  Diastase,  entsteht 
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während  des  Keimprozesses.  Die  Gerste  wird,  um  diesen 
einzuleiten,  zunächst  in  Wasser  eingeweicht,  wobei  sie 
viel  Wasser  aufsaugt  und  einen  Teil  ihrer  mineralischen 
Bestandteile  verliert.  Die  eingeweichte  Gerste  wird  bei 
niedriger  Temperatur  aufgehäuft.  Sie  keimt  nun  im  Laufe 
von  6 — 12  Tagen.  Ist  der  Keimungsprozefs  genügend  weit 
gediehen  — der  Blattkeim  mufs  ca.  8/4  der  Länge  der 
ganzen  Korner  erreicht  haben  — so  wird  die  Gerste  ge- 
trocknet; das  Produkt  nennt  man,  je  nach  der  Trocknungs- 
methode, Luftmalz  oder  Darrmalz.  Nach  vollkommener 
Trocknung  entfernt  man  durch  Reiben  in  Maschinen  die 
Keime  von  den  Körnern.  Das  Malz  wird  nun  geschroten 
und  durch  Aufkochen  oder  Aufbrühen  mit  Wasser  die 
Würze  hergestellt,  und  zwar  gehört  zu  dieser  Prozedur 
je  nach  der  Stärke  des  zu  brauenden  Bieres  mehr  oder 
weniger  Wasser.  Die  Diastase  ist  während  dieser  Pro- 
cedur  imstande,  ihre  Fermenwirkung  auszuüben  und  das 
Stärkemehl  in  Zucker  überzuführen.  Die  entstehende 
Zuckerart  heifst  Maltose.  Sie  unterscheidet  sich  wesent- 
lich von  den  anderen  Zuckerarten.  Nebenbei  enthält  die 
Würze  noch  Dextrin,  welches  auch  in  dem  fertigen  Biere 
noch  enthalten  ist;  seine  Umwandlung  in  Zucker  durch 
die  Diastase  wird  nämlich  unterbrochen,  sobald  der  Würze 
Hopfen  zugesetzt  wird.  Dieser  zerstört  die  Diastase. 
Dieser  Hopfenzusatz  — für  Schankbier  lx/2  — 2 auf  100, 
für  stärkere  Biere  2 — 3 auf  100  — findet  erst  statt,  nach- 
dem die  Maische  durch  Seihen  von  den  sogen.  Trebern 
befreit  worden  ist.  Die  geklärte  Würze  wird  nun  auf- 
gekocht; dabei  werden  die  Albuminate  gefällt  und  die 
Wassermenge  durch  Abdampfen  vermindert.  Der  zuge- 
fügte Hopfen  giebt  seine  aromatischen  Bestandteile  an  die 
Würze  ab.  Es  folgt  dann,  nachdem  die  Würze  von  dem 
Hopfen  getrennt  worden  ist,  die  Abkühlung  der  Würze 
im  Kühlapparat  und  die  Überführung  in  das  Kühlschifi. 
Diese  Prozedur  mufs  zur  Verhütung  des  Entstehens  von 
Milchsäure  sehr  schnell  geschehen.  Der  Grad  der  Ab- 
kühlung ist  verschieden,  je  nach  der  Art  der  Gärung, 
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welche  eingeleitet  werden  soll.  Obergäriges  Bier  wird 
auf  9— 14  0 R.,  untergäriges  auf  3 — 6 0 R.  abgekühlt. 
Damit  ist  die  Flüssigkeit  zur  Einleitung  der  Gärung  fertig. 
Diese  wird  veranlafst  durch  Zufügung  von  Tiefe,  und  zwar 
werden  auf  100  1 Würze  ca.  0.5 — 0.6  1 Hefe  gerechnet. 

Zwischen  Lager-  und  Schankbieren,  überhaupt  zwischen 
schwachen  und  leichteren  Bieren,  besteht  nur  der  Unter- 
schied, dafs  bei  der  Herstellung  der  ersteren  eine  gehalt- 
reichere Würze  zur  Anwendung  gekommen  ist,  welche 
natürlich  ein  alkoholreicheres  und  dadurch  auch  halt- 
bareres Bier  hervorbringt.  Die  Farbe  des  Bieres  wird 
bestimmt  durch  den  Grad  der  Röstung  des  Malzes.  Das 
Malz  färbt  dunkler,  wenn  es  bei  hoher  Temperatur  ge- 
darrt worden  ist.  Bekannt  ist  auch,  dafs  sogen.  Zucker- 
kouleur,  stark  gerösteter  Zucker,  zum  Färben  des  Bieres 
verwandt  wird.  Im  allgemeinen  ist  der  Genufs  hellerer 
Biere  mehr  zu  empfehlen , erstens  weil  dieselben  nicht 
so  leioht  einen  Zusatz  von  Stärkezucker  haben,  zweitens, 
weil  ihre  Durchsichtigkeit  viel  leichter  ein  Urteil  über 
ihren  Zustand  gewinnen  läfst.  Neuerdings  werden  allerlei 
Biere  auf  Flaschen  gezogen  in  den  Handel  gebracht.  Das 
Bier,  welches  aus  dem  Fafs  in  die  Flasche  gefüllt  wird, 
verliert  bei  dieser  Procedur  den  gröfsten  Teil  seiner  Kohlen- 
säure, es  wird  schaal  und  mufs  erst  eine  Nachgärung 
durchmachen,  um  wieder  eine  genügende  Menge  Kohlen- 
säure zu  gewinnen,  durch  deren  Anwesenheit  es  den 
frischen  Geschmack  wiedererlangt.  Es  liegt  auf  der  Hand, 
dafs  ein  solches  Bier  dem  frisch  vom  Fafs  verzapften  bei 
weitem  nachsteht.  Die  neu  entwickelte  Kohlensäure 
kann  nur  auf  Kosten  des  Zuckergehaltes  entstehen,  neben 
ihr  mufs  Alkohol  erzeugt  werden.  Die  Nachgärung  läfst 
sich  nicht  genügend  beherrschen,  so  dafs  meist  eine  viel 
zu  starke  Spaltung  des  Zuckers  vor  sich  geht.  Aufser- 
dem  gehen  noch  eine  Reihe  anderer  durch  die  mangel- 
hafte Reinigung  der  verwandten  Flaschen  veranlafsten 
chemischen  Prozesse  in  dem  Flaschenbiere  vor  sich,  die 
^vesentlich  dazu  beitragen,  es  unbekömmlich  und  ge- 
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schmacklos  zu  machen.  Zur  "Verabreichung  an  Kranke 
sind  Flaschenbiere  nur  dann  zuzulassen,  wenn  das  Bier 
entweder  die  ganze  Nachgärung  auf  der  Flasche  durch- 
gemacht hat,  die  sonst  im  Fasse  zu  erfolgen  hat,  oder 
wenn  das  Bier  auf  der  Flasche  dem  sogen.  Pasteurschen 
Sterilisierungsverfahren  unterworfen  worden  ist.  (Erhitzung 
auf  65  0 C.) 

Welchen  Wert  das  Bier  im  allgemeinen  und  einzelne 
Biere  als  Genufsmittel , Nahrungsmittel  und  Diätetica 
haben,  läfst  sich  am  leichtesten  aus  folgenden  Tabellen  ] ) 
entnehmen : 
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Schenk-  oder  Winter-Bier  (leicht) 

91.05 

0.197  3.46 

5.49 

0.81 

0.95 

0.055 

3.11 

Lager-  od. Sommer-Bier  (schwerer) 

90.27 

0.194|3.95 

5.78 

0.44 

0.68 

0.077 

4.70 

Exportbier  

89.21 

0.213  4.31 

6.48 

0.44i 

1.06 

0.087 

Bock 

88.06 

0.223:4.74 

7.20 

0.62 

1.25 

0.099 

Ale 

89.08 

0.216  4.89 

6.03 

0.53 

0.84 

0.061 

Porter 

87.10 

0.155  5.35 

7.56 

0.69 

1.34 

0.090 

Durch  einen  viel  höheren  Extraktgehalt  zeichnen  sich 
die  sogen.  Malzextraktbiere  aus: 


Alkohol 

o/o 
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Eiweifs 
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Grohmann  . . . 

4.66 
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0.83 

4.40 
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Hollack  . . . . 

3.65 
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Braunschw.Mnmme| 

2.96 

52.29 
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— 
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Die  Biere  wirken  durch  den  in  ihnen  enthaltenen 
Alkohol,  von  welchem  wir  früher  erfahren  haben,  dafs  er 
ein  Nahrungsmittel  ist,  und  durch  ihren  Gehalt  an  Kohle- 
hydraten fettsparend.  Da  sie  dünne  Lösungen  von  Alkohol 
sind,  werden  sie  in  gröfseren  Quantitäten  als  die  anderen 
alkoholischen  Getränke  genossen.  Die  grofse  Menge  von 
Flüssigkeit,  welche  bei  dieser  Gelegenheit  den  Körper 
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passirt,  hat  eine  Verdünnung  des  Blutes,  Anhäufung  von 
Wasser  in  den  Geweben,  Verlangsamung  der  peripherischen 
Zirkulation  und  dadurch  wiederum  Disposition  zum  Fett- 
ansatz zur  Folge.  Regelmäfsiger  und  reichlicher  Genufs 
von  Bier,  neben  welchem  gewöhnlich  Verminderung  der 
Aufnahme  fester  Nahrungsmittel  einherzugehen  pflegt,  ist 
also  imstande,  das  Gleichgewicht  des  körperlichen  Haus- 
haltes erheblich  zu  beeinträchtigen. 

Der  Gehalt  des  Bieres  an  Bitterstoffen  macht  dasselbe 
zu  einem  den  Appetit  reizenden  Mittel,  welches  bei  dar- 
niederliegender Verdauung,  in  kleinen  Mengen  gereicht, 
gar  oft  in  wirksamster  Weise  zur  Erweckung  des  Ver- 
langens nach  Nahrung  verwendet  werden  kann. 

Aufser  den  eigentlichen  Bieren,  den  aus  Malz  und 
Hopfen  durch  Gärung  hergestellten  Getränken,  giebt  es 
noch  eine  Anzahl  ähnlicher,  aus  anderen  Rohmaterialien 
fabrizierter  Flüssigkeiten,  Weiss-  oder  Weizenbiere,  Reis- 
bier etc.  etc.;  dieselben  sind  leichte,  kühlende  Getränke, 
meist  wenig  haltbar,  nicht  sehr  alkoholreich,  aber  oft 
zuckerhaltiger,  als  die  eigentlichen  Biere  Sie  werden  am 
Krankenbett  wenig  Verwendung  finden  können,  besonders 
da  sie  leicht  Umschlagen,  sind  aber  angenehme  Genufsmittel. 

Die  Entwicklung  von  Alkohol  und  Kohlensäure  aus 
Zucker  kann  auch  in  Milch  herbeigeführt  werden.  Kumys 
und  Kephir  sind  alkoholhaltige,  moussierende  Milch.  Zu 
der  Herstellung  solchen  „Milchweines“  verwendet  man 
Stuten-,  Kamel-  oder  Kuhmilch.  Der  Vorgang  der  Alkohol- 
bildung ist  dabei  ein  ziemlich  komplizierter,  da  der  Milch- 
zucker ohne  weiteres  nicht  gärungsfähig  ist.  Em  aus 
einer  gröfseren  Portion  Milch  Kumys  zu  erzeugen,  setzt 
man  derselben  eine  kleine  Menge  von  bereits  fertigem 
Kumys  zu.  Durch  diesen  Zusatz,  welcher  ein  Milchsäure- 
ferment enthält,  wird  ein  kleiner  Teil  des  Milchzuckers 
in  Milchsäure  verwandelt.  Diese  bewirkt  nun  erst  die 
Umsetzung  des  noch  vorhandenen  Milchzuckers  in  gärungs- 
fähigen  Zucker.  Die  Gärung  wird  endlich  veranlafst  durch 
hefeartige  Beimischungen  des  zugesetzten  Kumys. 
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Der  Alkoholgehalt  des  fertigen  Kumys  ist  nicht  un- 
erheblich. Er  beträgt  von  1.75 — 2.50  Yol.  °/0. 

Ähnlich  verhält  es  sich  mit  dem  meist  aus  Kiihmilch 
hergestellten  Kephir.  Derselbe  entsteht  nach  Zusatz  von 
Kephirkörnern  — Klümpchen,  welche  ein  Gemisch  von 
verschiedenen  Bacillen  enthalten  — zu  Milch.  Durch  die- 
selben gerät  die  Milch  in  kürzester  Zeit  in  Gärung.  Kephir 
kann  leicht  im  Hause  bereitet  werden,  da  die  Körner  in 
den  in  grofser  Zahl  existierenden  Kephiranstalten  käuflich 
zu  haben  sind,  und  die  Herstellung  des  Getränkes  keine 
besonderen  Vorkehrungen  erfordert. 

Der  diätetische  Wert  dieser  Milchweine  besteht  nicht 
allein  in  dem  Gehalt  derselben  an  Alkohol  und  Kohlen- 
säure, sondern  noch  viel  mehr  in  dem  Umstande,  dafs  der 
Gärungsprozefs  das  Eiweifs  der  Milch,  das  Case'in,  in  eine 
peptonartige,  besonders  leicht  verdauliche  Modifikation 
überführt.  Schwindsüchtige,  Abgezehrte,  Magenkranke 
können  mit  diesen  zugleich  anregenden  und  nährenden 
Getränken  ihren  Ernährungszustand  schnell  bessern,  selbst 
wenn  ihnen  die  Aufnahme  anderer  Nahrung  erschwert  ist. 


Der  Tabak. 

Der  Tabak  ist  zwar  kein  diätetisches  Mittel,  denn  er 
trägt  zu  der  Ernährung  und  der  Erhaltung  des  Organis- 
mus weder  direkt  noch  indirekt  bei.  Man  könnte  ihm 
also  das  Recht,  in  diesem  Buche  Erwähnung  zu  finden, 
absprechen.  Er  ist  aber  ein  so  weit  verbreitetes  Genufs- 
mittel  und  ist  in  so  hohem  Grade  imstande,  die  Funktionen 
des  Körpers  zu  beeinträchtigen,  dafs  er  doch  von  dieser 
Seite  unsere  Beachtung  verdient. 

Die  zum  Verbrauch  fertigen  Tabaksblätter  haben  eine 
Reihe  von  Prozessen  durchgemacht,  welche  auf  ihren  Ge- 
halt an  wesentlichen  Bestandteilen  von  grofsem  Einflüsse 
gewesen  sind.  Nach  der  Ernte  werden  die  Blätter  ge- 
trocknet. Dabei  geht  in  denselben  eine  Oxydation  vor 
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sich,  durch  welche  sich  ein  mehr  oder  weniger  grolser 
Teil  der  stickstoffhaltigen  Bestandteile  in  Ammoniak,  bei 
stärkerem  Luftzutritt  in  Salpetersäure,  verwandelt.  Die 
getrockneten  Blätter  werden  zusammengeschichtet  der 
sogen.  Fermentation  unterworfen.  Die  Blätterhaufen  er- 
wärmen sich  dabei,  die  Oxydations Vorgänge  entwickeln 
sich  weiter,  das  in  den  Blättern  enthaltene  Nikotin  ent- 
weicht zum  grofsen  Teile.  Der  fertige  Tabak  wird  nun 
abgelagert,  wobei  "Wasser  und  durch  langsame  weitere 
Oxydation  noch  mehr  organische  Substanzen  verloren 
gehen.  Durch  beide  Umstände  wird  der  Tabak  leichter 
verbrennlich.  Aufserdem  entweichen  noch  Nikotin  und 
ätherische  Bestandteile.  Durch  Herbeiführung  zu  grofser 
Verluste  an  letzteren  kann  zu  langes  Ablagern  statt  einer 
Verbesserung  eine  Entwertung  der  Tabake  verursachen. 
Die  Güte  des  Tabaks  ist  nicht  von  dem  Nikotingehalt 
abhängig.  Die  Levantetabake  sind  bisweilen  ganz  nikotin- 
frei, die  Havannatabake  bisweilen  arm  an  diesem  Bestand- 
teil. Den  Wohlgeschmack  des  Tabaks  bringen  die  in  den 
Blättern  ursprünglich  enthaltenen  aromatischen  Bestand- 
teile hervor.  Dieselben  müssen  sich  jedoch  beim  Ver- 
brennen genügend  entwickeln  können.  Es  ist  daher  eine 
wesentliche  Aufgabe  der  Fabrikation,  den  Tabak  leicht  ver- 
brennlich zu  machen.  Nach  Nessler  ist  im  allgemeinen  die 
leichtere  Verbrennlichkeit  und  der  Wohlgeruch  des  Tabaks 
dem  Gehalt  an  kohlensaurem  Kali  in  der  Asche  parallel. 

Die  sogenannten  Saucen,  welche  bei  der  Herstellung 
sowohl  des  Bauch-,  als  auch  des  Schnupf-  und  Kautabaks 
eine  grofse  Bolle  spielen,  sind  recht  unappetitliche  Ge- 
mische. Sie  haben  die  Bestimmung,  den  Geruch  und  Ge- 
schmack zu  verbessern,  und  werden  also  besonders  zur 
Verfeinerung  minderwertiger  Sorten  benutzt.  Gewürze 
sind  ihre  Hauptbestandteile.  Dafs  sie  natürlich  die  wesent- 
lichste Bolle  bei  der  recht  verbreiteten  Herstellung  von 
Cigarren,  Bauch-  und  Schnupftabak  aus  Blättern  aller 
möglichen  anderen  Pflanzen  spielen,  versteht  sich  von  selbst. 

Der  Einflufs  des  Tabaksmifsbrauches  auf  den  mensch- 
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liehen  Körper  äufsert  sich  in  örtlichen  und  in  entfernten 
Wirkungen.  Für  die  örtlichen  Wirkungen  sind  die  brenz- 
lichen Stoffe,  welche  bei  der  Verbrennung  entstehen,  und 
die  durch  die  Beizen  in  den  Tabak  erst  hineingebrachten 
reizenden  Stoffe  verantwortlich  zu  machen.  Je  feuchter 
der  Tabak  ist,  desto  stärker  machen  sich  diese  Einwir- 
kungen geltend.  Auch  die  beim  Rauchen  durch  die  Ver- 
brennung entstehenden  Zersetzungsprodukte  des  Nikotin, 
die  sogen.  Picolinbasen,  haben  eine  reizende  Wirkung  auf 
die  Schleimhäute.  Die  entfernte  Wirkung  des  Tabaks  ist 
hauptsächlich  auf  Rechnung  des  Nikotins  zu  setzen.  Sie 
ist  am  stärksten  beim  Rauchen,  geringer  beim  Schnupfen 
und  Kauen.  Die  Schnupf-  und  Kautabake  sind  meist  aus 
nikotinarmen,  aber  durch  Saucen  sehr  gewürzreich  ge- 
machten Blättern  hergestellt.  Das  beim  Rauchen  sich 
verflüchtigende  Nikotin  gelangt  durch  den  Speichel  in  den 
Magen  und  von  da  in  die  Zirkulation.  Seine  Wirkungen 
entfaltet  es  hauptsächlich  auf  die  Zirkulation,  auf  das 
Zentralnervensystem,  auf  die  Atmungsorgane.  Der  Tod 
durch  Nikotinvergiftung  erfolgt  unter  den  Erscheinungen 
der  Atmungslähmung.  Auch  die  schon  erwähnten  Picolin- 
basen beteiligen  sich  an  den  Fernwirkungen  des  Tabaks, 
aber  wahrscheinlich  in  untergeordneter  Weise.  Sie  ent- 
stehen hauptsächlich  bei  langsamer  Verbrennung,  in  feuch- 
tem Tabak. 

Alle  drei  Formen  des  Tabakgenusses,  sowohl  das 
Rauchen  als  das  Schnupfen  und  das  Kauen,  sind  den 
Schleimhäuten  der  ersten  Wege  und  dem  mit  diesen  in 
stetem  Wechselverkehr  stehenden  Magen  feindselig.  Mund- 
katarrhe allein  können  schon  ein  ganz  beträchtliches  Hinder- 
nis für  die  Nahrungsaufnahme  sein.  Es  ist  bekannt,  dafs 
Raucher  wenig  Geschmack  von  den  Speisen  haben,  und 
dafs  sie  meist  keine  starken  Esser  sind.  Wer  je  versucht 
hat,  nach  langer  Gewohnheit  das  Rauchen  zu  lassen,  wird 
wissen,  dafs  eine  Steigerung  des  Bedürfnisses  zu  essen 
eintritt,  welche  sehr  stark'';  werden  kann.  Dagegen  ist 
eine  Cigarre  vor  Tisch  ganz  wohl  imstande,  den  Appetit 
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zu  verderben.  Raucher  sind  wegen  der  Abstumpfung  ihrer 
Geschmacksnerven  geneigt,  ihre  Speisen  stark  zu  würzen. 
Die  katarrhalische  Beschaffenheit  des  Mundes  und  der 
reizende  Einfiufs  der  gewürzten  Speisen  veranlassen  den 
Raucher  leicht  zu  vermehrter  Aufnahme  von  Getränken, 
unter  denen  den  alkoholischen  meist  der  Vorzug  gegeben 
wird.  Wie  ungünstig  ein  übermäfsiger  Genufs  von  Ge- 
würzen und  Alkohol  und  regelmäfsige  Einführung  grofser 
Flüssigkeitsquantitäten  auf  die  Bilanz  des  körperlichen 
Haushaltes  und  die  Beschaffenheit  des  Nervensystems  und 
der  Verdauungsorgane  wirken,  haben  wir  früher  gesehen. 
Direkte  örtliche  und  entfernte  Einwirkungen,  indirekte 
Anreizung  zu  schädlichen  Abweichungen  von  der  normalen 
Lebensweise  sind  also  die  unausbleiblichen  Folgen  des 
Tabakmifsbrauches.  Der  Nutzen  des  Tabakgenusses  ist 
dem  gegenüber  sehr  problematisch.  Der  Tabak  soll  die  Er- 
holung von  körperlicher  und  geistiger  Arbeit  erleichtern, 
er  soll  davor  behüten,  dafs  die  Kräfte  überanstrengt  werden, 
und  Ähnliches.  Nachweise  dafür  sind  nicht  zu  erbringen. 
Er  ist  ein  Genufsmittel,  das  wie  alle  Genüsse  zur  gröfseren 
Erheiterung  froher  Stunden  beiträgt  und  wohl  verdriefsliche 
Stimmungen  leichter  überwinden  hilft.  Als  solches  möge 
es  immerhin,  mit  Mafs  benutzt,  zu  den  erlaubten  gerechnet 
werden.  Vor  seinem  Mifsbrauch  aber  ist  auf  das  dringendste 
zu  warnen,  um  so  mehr,  als  im  allgemeinen  die  Ansicht 
verbreitet  ist,  das  Rauchen  schade  nur  denen,  die  davon 
augenblickliche  Unbequemlichkeiten  bekämen. 
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Pr.  med.  Hnperz-iVeuioierf.  Dritte,  bedeutend  vermehrte  Auflage. 
Preis  Mk.  2,40. 

Die  willkürliche  Hervorbringung  des  Geschlechts  bei 

Mensch  und  Haustieren.  Von  Pr.  Heinrich  Janke  in  Berlin. 
580  Seiten  in  gr.  8°  in  feiner  Ausstattung.  2.  vermehrte  Auf- 
lage. Preis  Mk.  12,00. 

Ein  Beitrag  zur  IJebervölkerungsfrage.  Von  Pr.  Justus 

Ichenhaeuser.  Preis  Mk.  2,00. 

Zur  Anwendung  diätetischer  Curmethodcn  bei  chroni- 
schen Krankheiten  (Ebstein,  Oertel,  Weir  Mitchell,  v.  Dühring, 
und  Schroth).  Von  Pr.  Kadlier  - Niederlössnitz  bei  Dresden. 
2.  Tausend.  Preis  Mk.  1,00. 

Die  lieh  andlung  des  Knochenfrasses  (Carles)  auf  nicht 
operativem  Wege  nebst  kurzer  Darstellung  der  Lehre  von 
der  Periostitis  und  Osteomyelitis  von  Pr.  Oscar  Kollmaim. 
Preis  Mk.  2,00. 

lieber  Diät.  Von  Pr.  med.  Kunze,  Sanitätsrat  in  Halle  a.  d.  S. 
Preis  Mk.  2,00. 

Die  neueren  Arzneimittel.  Ihre  Indicationen , Dosirung  und 
Receptformeln.  Von  Pr.  med.  Michaelis.  (Verfasser  des  thera- 
peutischen Recepttaschenbuches).  Taschenformat.  Preis 
Mk.  2,40. 

Therapeutisches  Hecepttaschenbuch.  Von  Pr.  med. 

Michaelis,  .praktischer  Arzt.  Preis  broch.  Mk.  3,00,  eleg. 
geh.  Mk.  3,75. 


Künstliche  Unfruchtbarkeit.  Eine  volkswirtschaftliche 
Studie.  Von  Dr.  Otto.  2.  vermehrte  Auflage.  Preis  Mk.  1,00. 

Hie  chronischen  Verdauungsstörungen  und  ihre  arznei- 
lose Behandlung.  Von  .Toll.  Gr.  Sullis,  Vorstand  des  Ambulatoriums 
für  Mechano-  und  Elektrotherapie  in  Baden-Baden.  Zweite  vermehrte 
Auflage..  Mit  27  Holzschnitten.  Preis  Mk.  1,50. 

Veber  hypnotische  Suggestionen,  deren  Wesen,  klinische 
und  strafrechtliche  Bedeutung.  Von  .Toll.  Gl.  Sallis,  Vorstand 
des  Ambulatoriums  für  Mechano-  und  Elektrotherapie  Baden-Baden. 
Mit  1 Tafel.  Preis  Mk.  1,50. 

Die  künstliche  Ernährung  des  Säuglings  mit  keimfrei 
gemachter  Kuhmilch  nach  dem  Soxhlet’schen  Verfahren. 
Von  Dr.  med.  F.  A.  Schmidt.  Mit  Holzschnitten.  Preis 
Mk.  1,00. 

Hie  Heilung  der  durch  Horphiuingenuss  verursachten 
]Verven*errlittung  und  Willensschwäche.  Eine  psycho- 
logisch-medizinische Aufgabe.  Von  Dr.  med.  Constantia 
Schmidt.  2.  vermehrte  Auflage.  Preis  Mk.  1,20. 

Hie  Zuckerkrankheit.  Von  Sanitätsrat  Dr.  Baden-Baden. 

2.  verbesserte  Auflage.  Preis  Mk.  2,00. 


Druck  von  G Pätz,  Naumburg,  Saale. 
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